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sen elintarvikehankintapyynnön. Neuvottelumenettelyä käyttäen ja sallimalla osatarjo-
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The aim of this thesis was to give an account of what has been done to use more local 
food in the town of Ikaalinen. One of the goals was to make an analysis of how much 
local food is used in the town of Ikaalinen today, based on food purchases in 2012. It 
was used as basis for the strategy of food procurement in the town of Ikaalinen. In addi-
tion, the aim was to make an inventory of the ways which have already been used to 
increase the proportion of local food as well as to make development suggestions for 
using local food in the future. A questionnaire survey connected to this thesis in order to 
find out opinions about using local food at the moment in the kitchens in town of 
Ikaalinen. The thesis is planned to be of assistance in practical activities and in the pro-
cess of food procurement to those who are seeking to increase local food in their pur-
chases in the future. 
 
Town council of Ikaalinen approved in May 2013 the strategy of food procurement in 
Ikaalinen, for the years 2014-2018. Its aim is that 20% of all food purchased by the 
town of Ikaalinen is local food by 2017. The town of Ikaalinen and the municipality of 
Hämeenkyrö made in cooperation a food supply request in the project of Parasta 
pöytään Pirkanmaalla. A negotiated procedure was used in the process. Through this 
agreement the suppliers who are capable to supply local foods were chosen. Regular 
theme days of local food in all food preparation units in the town will increase the use 
of local food. This facilitates the centralized use of local producers. Local food days 
have particularly increased the use of a local meat. A local pastry set which includes 
locally produced materials was developed in Ikaalinen. The pastries are used in the 
town’s own events. 
 
The survey showed that the strategy of food purchases is not fully known in kitchens. It 
indicates that there is a need for more information on the strategy and on the purchases. 
In order to use more local food in the future, menus and recipes can be development by 
increasing the use of seasons’ vegetables. During theme weeks it is possible to get fa-
miliar with the traditional foods of the region and with the help of producers’ product 
demonstrations in kitchens and joint product development new suitable products can be 
created. List of local producers are compiled for every kitchen. Students can be taken 
along in the cooperation to make banners and posters for the school dining rooms about 
the local producers and products. With the surplus value brought by local food the ap-
preciation of the public food service can be raised. 
 
 
Key words: local food, procurement, public food service, strategy of food service 
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1 JOHDANTO 
 
 
Suuri osa suomalaisista käyttää julkisen sektorin ruokapalveluja päivittäin. Lisäksi ih-
misiä kiinnostaa yhä enemmän kuluttamansa ruoan alkuperä sekä sen vaikutus oman 
alueen talouteen ja ruokakulttuuriin. Näin ollen julkiset ruokapalvelut ovat luonteva 
paikka tuoda lähiruokaa esille.  
 
Tämän opinnäytetyön aiheena on tehdä selvitys siitä, mitä Ikaalisten kaupungilla on 
tehty lähiruoan osuuden lisäämiseksi kaupungin elintarvikehankinnoissa. Yhtenä tavoit-
teena on laatia nykytila -analyysi lähiruoan käytöstä Ikaalisten kaupungilla vuonna 
2012. Sen tuottamia tietoja työryhmä, johon tämän opinnäytetyön tekijä kuuluu, tulee 
käyttämään lähtökohtana laadittaessa Ikaalisten kaupungille elintarvikehankintastrate-
gia.  
 
Muina tämän työn tavoitteina on selvittää Ikaalisissa jo käytettyjä lähiruoan lisäämis-
keinoja sekä visioida miten lähiruoan käyttöä voidaan kehittää tulevaisuudessa. Lisäksi 
opinnäytetyöhön liittyy kyselytutkimus, jossa selvitetään Ikaalisten kaupungin ruoan-
valmistuskeittiöissä elintarvikehankinnoista vastaavien näkemyksiä lähiruoan käytöstä 
maaliskuussa 2014, kolme kuukautta elintarvikehankintastrategian käyttöönoton jäl-
keen.  
 
Opinnäytetyön teoriaosuudessa käsitellään lähiruokaa ja sen käyttöä julkisissa ruoka-
palveluissa. Työssä huomioidaan myös kestävän kehityksen näkökulma. Lisäksi selvite-
tään julkisten hankintojen hankintaprosessia sekä lähiruoan osuutta hankinnoissa.  Tä-
män opinnäytetyön tarkoitus on olla apuna tulevaisuuden hankinnoissa ja käytännön 
toiminnassa niin Ikaalisten kaupungin ruokapalveluiden omassa toiminnassa kuin myös 
muille, jotka tavoittelevat lähiruoan lisäämistä hankinnoissaan. 
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2 IKAALISTEN KAUPUNGIN RUOKAPALVELUT 
 
 
Hallintopalveluiden alaisuuteen kuuluvat tukipalvelut tuottavat Ikaalisten kaupungin 
ruoka- ja siivouspalvelut. Hallintopalveluista vastaa osastopäällikkö.  Ruoka- ja sii-
vouspalveluissa vastuualueen päällikkönä toimii palvelupäällikkö. Vakituista henkilö-
kuntaa ruokapalveluissa on 28,5 henkilöä, kuten kuvio 1 osoittaa. Hallintopalveluihin 
kuuluvien ruokapalvelujen lisäksi neljällä aluekoululla on omat kouluemännät huoleh-
timassa näiden kyläkoulujen ruoka- ja puhtauspalveluista. Nämä työntekijät kuuluvat 
hallinnollisesti opetustoimen alaisuuteen. (Rönni 2014a.) 
                                         
 
 
  
KUVIO 1. Ikaalisten kaupungin ruokapalveluorganisaatio (Rönni 2013a, muokattu)
  
 
Ikaalisten kaupungilla tuotetaan noin 580 000 ateriaa vuosittain. Tämä tarkoittaa noin 
1700 ateriaa koulupäivää kohden. Ruoanvalmistuskeittiöitä on yhdeksän ja jakelu- ja 
palvelukeittiöitä on viisi. Päivittäin valmistettavat ateriamäärät ovat seuraavat: Keskus-
Osastopäällikkö 
Palvelupäällikkö 
Keskuskeittiö  
+ sen alaiset  4 
jakelukeittiötä 
+Kilvakkalan koulu ja  
jakelukeittiö 
 
• Ravitsemispäällikkö 
• 4 kokkia 
• 5 kouluemäntää 
• 4 päiväkotiemäntää 
• 0,5 palvelukuljettaja 
Terveyskeskus 
+ Tevaniemen 
toimintakeskus 
 
 
• Ravitsemispäällikkö 
• 4 kokkia 
• 1 ravitsemistyöntekijä 
• 0,5 palvelukuljettaja 
Toivolansaarikoti 
 
 
• Ravitsemispäällikkö 
• 4 kokkia 
• 2 työosuusrahalla olevaa 
ravitsemistyöntekijää 
• 0,5 palvelukuljettaja 
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keittiö 800 ateriaa, Toivolansaarikoti 300 ateriaa, Terveyskeskus 170 ateriaa, Kilvakka-
lan koulu 170 ateriaa, Tevaniemen toimintakeskus 60 ateriaa sekä aluekoulut, joita ovat 
Luhalahti, Mansoniemi, Riitiala sekä Tevaniemi, yhteensä 215 ateriaa. (Rönni 2014a.) 
 
Ruokapalveluissa laaditaan koulujen ja päiväkotien ruokalistat 6-8 viikoksi kerrallaan 
suunnitteluryhmässä, johon kuuluvat palvelupäällikön ja vastaavan ravitsemispäällikön 
lisäksi vuosittain vaihtuvat päiväkoti- ja kouluemäntien edustajat. Hoitolaitosten ruoka-
listat suunnittelevat kyseisten paikkojen ravitsemispäälliköt. 
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3 LÄHIRUOKA 
 
 
Ihmisiä kiinnostaa yhä enemmän kuluttamansa ruoka sekä sen alkuperä ja tuotantotavat. 
Jokapäiväisillä valinnoilla pyritään vaikuttamaan ruoasta aiheutuviin ympäristövaiku-
tuksiin. Vuoden 2012 tiedon mukaan 80 % Suomessa syötävästä ruoasta on valmistettu 
Suomessa. Ruokaan käytetyistä raaka- aineista noin 65 % on kotimaista alkuperää. Lä-
hiruoan osuus kaikesta Suomessa syötävästä ruoasta arvellaan olevan noin 8 %. 
(Kurunmäki, Ikäheimo, Syväniemi & Rönni 2012, 21.) 
 
 
3.1 Lähiruoan määrittelyä 
 
Lähiruoasta on puhuttu jo 1990-luvulta alkaen. Se on edelleen käsitteenä monimuotoi-
nen ja sille löytyy useita määritelmiä. Määrittely riippuu siitä, kenen näkökulmasta asiaa 
lähestytään. (Kurunmäki ym. 2012, 25.) Suurimmalla osalla suomalaisista kuluttajista 
lähiruoan määrittelyyn liittyy vahvasti maantieteellinen sijainti. Tämä tarkoittaa tuotan-
toa ja jalostusta kotiseudulla ja lähialueella, alle 100 km säteellä kuluttajasta. Lähiruoal-
la koetaan olevan myönteisiä vaikutuksia sen tuotantoalueelle. Pienyritysten valmista-
masta ruoasta ollaan valmiita maksamaan enemmän kuin tavanomaisesta. Kuluttajat 
ovat myös halukkaita asioimaan suoraan tuottajan kanssa. Muita kuluttajien lähiruokaan 
liittämiä ominaisuuksia ovat hyvä maku, puhtaus ja terveellisyys. (Kurunmäki ym. 
2012,11.) 
 
Suomalaisen elintarviketeollisuuden määritelmä lähiruoasta on laajempi, se määrittelee 
kaiken suomalaisen ruoantuotannon lähiruoaksi (Kurunmäki ym. 2012, 25). Paanasen ja 
Forsman- Huggin (2005) tutkimuksessa tultiin suurten keittiöyksiköiden näkökulmasta 
samaan tulokseen, lähiruoaksi koetaan kaikki Suomessa tuotettu ruoka. Käsitteenä lähi-
ruoan koetaan viestivän kunnasta positiivista imagoa kuntalaisille sekä ulkopuolisille 
toimijoille. (Paananen & Forsman-Hugg 2005, 14.) 
 
Lähiruoan määrittelemiseksi ei välttämättä ole tarpeen rajata sitä liian tarkkaan maantie-
teellisesti. Suomessa on eri tavoin asutettuja alueita, jolloin tiheämmin asutuilla alueilla 
välimatkat ovat lyhyempiä ja maantieteellinen alue voi olla pienempi. Vastaavasti har-
vaan asutuilla seuduilla saattaa lähiruoan määritelmä olla väljempi. Pitkiä toimitusketju-
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ja ei tarvita, kun lähiruoan tuotanto ja kulutus tapahtuvat mahdollisimman lähellä toisi-
aan. Näin varmistetaan kuluttajille tärkeät lähiruoan ominaisuudet, kuten tuoreus ja kor-
kealaatuisuus. (Mäkipeska & Sihvonen 2010,7.) 
 
Suomen hallitus on ottanut tavoitteekseen lähi- ja luomuruoan osuuden kasvattamisen 
Suomessa. Valtioneuvosto teki 16.5.2013 periaatepäätöksen lähiruoan 
kehittämisohjelmasta ja kehittämistavoitteista vuoteen 2020. Tämän ohjelman mukaan 
 
lähiruoalla tarkoitetaan erityisesti paikallisruokaa, joka edistää oman alu-
een paikallistaloutta, työllisyyttä ja ruokakulttuuria, on tuotettu ja jalostet-
tu oman alueen raaka-aineista ja joka markkinoidaan ja kulutetaan omalla 
alueella. Tämän ohjelman toimenpiteet kattavat lisäksi elintarvikealan lä-
hinnä pienempien yritysten erikoistuotteet, joiden merkittävimmät mark-
kinat ovat lähialueella, mutta joita myydään eri kanavissa muuallakin 
Suomessa. 
 
Lähiruoka ja ruoan paikallisuus liittyvät erityisesti lyhyisiin jakeluketjui-
hin. Lyhyitä jakeluketjuja määrittää taloudellisten toimijoiden määrän vä-
heneminen ketjussa, toimijoiden yhteistyö, paikallinen talouskasvu sekä 
tuottajien ja kuluttajien maantieteelliset ja sosiaaliset yhteydet. (Maa- ja 
metsätalousministeriö 2013, 5.) 
 
. 
Hallituksen määritelmässä omaksi alueeksi määritellään maakuntaa vastaava tai pie-
nempi alue. Lähiruokamääritelmä sisältää myös eri alueilla tuotettavat oman alueen 
erikoistuotteet, kuten porotuotteet, mutta joita myydään eri kanavien kautta muuallekin 
Suomeen. Lähiruokaan liittyy kiinteästi lyhyet jakeluketjut, jolloin väliportaat ruokaket-
jussa vähenevät, tuottajien ja kuluttajien yhteistyö tiivistyy, sosiaalinen vastuunkanto ja 
yhteisöllisyys lisääntyvät. Kuntapäättäjät mieltävät julkisten hankintojen suhteen lähi-
ruoaksi useimmin vain omassa kunnassa tuotetun ruoan. Käytännössä tämä alue tode-
taan olevan liian suppea ja tuotantovolyymeiltään riittämätön vastatakseen määrällisesti 
niihin tarpeisiin, joita julkisella sektorilla asiakkaana on. (Suomen kuntaliitto 2013, 4.) 
 
Sekä Vänttinen ja Korpi- Vartiainen (2010) että Syyrakki (2009b) ehdottavat 
lähiruokarajauksen periaatteeksi kuntarajojen sijaan tuoreutta, turvallisuutta, 
joustavuutta sekä määrää ja laatua, jotka perustuvat haluttuun tarkoitukseen (Vänttinen 
& Korpi-Vartiainen 2010; Syyrakki 2009b). Lähiruokatuotannossa kestävät menetelmät 
ovat käytössä tuotannosta kuljetukseen ja kauppaan. Vuodenaikojen sesonkeja lähiruoka 
pystyy hyödyntämään muuta teollisuutta paremmin. Lähiruokatuote mielletään 
pienimuotoisesti käsityömäisellä tavalla paikallisista raaka-aineista valmistetuksi, 
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lisäaineettomaksi kotiruokatyyppiseksi tuotteeksi, joka on helposti jäljitettävissä. Lähi-
ruoka ja luomu eli luonnonmukaisesti tuotettu ruoka sekoitetaan usein toisiinsa. Ne ovat 
kuitenkin eri asia vaikka käsitteitä usein käytetään yhdessä. Luomutuotanto on tarkkaan 
laissa määriteltyä tuotantoa ilman keinotekoisia lannoitteita ja torjunta-aineita. 
(Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 9.) Molemmilla on kuitenkin tarkoitus edistää 
kestävää kehitystä. 
 
Yleisimmin lähiruokatuotteita ovat vihannekset, juurekset, marjat, hedelmät, leipä ja 
viljatuotteet, sienet, liha ja kala. Lähiruoaksi voidaan kansallisesti ajatellen liittää myös 
maito, jalostetut lihatuotteet ja muut kotimaiset elintarvikkeet. (Syyrakki 2009a, 11.) 
Kun lähiruoaksi mielletään vain alkuperältään paikalliseksi todennettu tuote, kuten 
kananmunat tai vihannekset ja juurekset, jalostettujen tuotteiden osalta nousee esiin 
kysymys, mistä muut käytetyt raaka-aineet tulevat. Näitä ovat esimerkiksi 
leipomovalmisteet, joiden raaka-aine voi olla muualtakin kuin Suomesta. (Paananen & 
Forsman-Hugg  2005, 14-15.) Lisäksi elintarvikelainsäädäntö mahdollistaa tuotteen 
merkitsemisen kotimaiseksi, kun sen prosessointi on tapahtunut Suomessa. Esimerkkinä 
voidaan mainita ”kotimaiset appelsiinikuutiot” tai lihan marinointi. Myös 
leipomotuotteissa voi pääosa raaka- aineista olla ulkolaista vaikka valmistaja muutoin 
on suomalainen. (Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 40.) Nämä seikat korostavat  
entisestään lähiruoan jäljitettävyyttä.  
 
Tuoreuden ja jäljitettävyyden lisäksi lähiruoan tärkeinä ominaisuuksina nousee esiin 
tieto viljelytavasta, tarpeen mukaan joustavat pakkauskoot, ekologisuus, 
pakkausmateriaalien kierrätettävyys sekä paikalliset makutottumukset. Lähiruokaan 
liittyvinä ominaisuuksina pidetään myös massatuotannosta erottumista,  perhe- ja 
maaseutuyrittäjyyttä sekä alalla toimivien ammattitaitoa sekä asiakaslähtöistä lisäarvoa. 
(Paananen & Forsman-Hugg 2005, 14-15.) 
 
Lähiruokatyöryhmässä on määritelty lähiruokaa seuraavasti 
• Lähiruoka on oman alueen kuluttajien tarpeisiin ja toiveisiin tuotettua.  
• Lähielintarvikkeiden lakisääteiset vaatimukset ja kaupan laatuluokitukset on huomioi-
tu.  
• Omavalvontajärjestelmällä on varmistettu hygieeninen laatu ja turvallisuus.  
• Tuotannossa ja jalostuksessa raaka-aineet ja tuotantopanos on pääosin omalta alueelta. 
• Lähiruoalla on alueelliset markkinat.  
12 
 
• Kestävä kehitys huomioidaan tuotantoketjussa.   
• Se on vuodenaikojen sesonkeja suosivaa. 
•Alueellista ruokaperinnettä hyödynnetään tuotekehityksessä ja markkinoinnissa. 
(Mäkipeska & Sihvonen 2010, 8.) 
 
 
3.2 Lähiruoan käytön hyödyt 
 
Ruokasektori on tulevaisuudessa kasvava ala. Lähiruoan asema on vakiintunut kulutta-
jien ja ammattilaisten keskuudessa. Lähiruoka tuo mukanaan lisäarvoa ammattikeittiö-
den toimintaan. Elintarvikeketjun lyhentyminen helpottaa tuotteiden jäljitettävyyttä ja 
alkuperää, jolloin elintarviketurvallisuus paranee. (Maa- ja metsätalousministeriö 2013, 
3 - 5.) 
 
Lähiruoalla on kestävää kehitystä tukeva vaikutus. Kestävällä kehityksellä tarkoitetaan 
ekologisia, sosiaalisia, taloudellisia sekä kulttuurisia näkökantoja huomioon ottavaa 
kehitystä. Kestävän kehityksen tavoitteena on turvata luonnonvarojen riittävyys ja luon-
non monimuotoisuuden säilyminen tulevillekin sukupolville sekä edistää ihmisten hy-
vinvointia ja tasa- arvoa. (Lintukangas ym. 2007, 74.)   
 
Ekologista kestävyyttä tukevat lyhyet kuljetusmatkat, kun ruoka tuotetaan lähellä. Näin 
fossiilisten polttoaineiden kulutusta saadaan vähennettyä. Lyhyillä kuljetusmatkoilla on 
merkitystä tuotteen laadunkin kannalta, tuotteet saadaan tuoreena käyttöön. Pienimuo-
toisella tuotannolla voidaan lisäksi hyödyntää paikallisia uusiutuvia energialähteitä. 
Kotimainen tuotannon säilyminen takaa mahdollisina kriisiaikoina elintarvikeomavarai-
suuden. Taloudellista ja sosiaalista kestävyyttä luodaan, kun maaseutu saadaan pidettyä 
elinvoimaisena ja lähiruokatuotanto työllistää alueella lisäten myös paikallista elinkei-
notoimintaa. Kulttuurisesti on tärkeää alueellisen ruokaperinteen säilyminen. (Kulutta-
javirasto 2012.) Hallituksen lähiruokaohjelmassakin painotetaan kotimaisen ruokakult-
tuurin arvostusta sen alueellisine ominaispiirteineen. Ruoan arvostuksen kautta mahdol-
listuu kotimaisen ruokatuotannon säilyminen. (Maa- ja metsätalousministeriö 2013, 25 - 
26.) 
 
Ruokakulttuurin säilymisen lisäksi lähiruokatuotanto lisää paikallisten tuottajien tunnet-
tavuutta. Lähiruoan käytön tuomat aluetaloudelliset hyödyt näkyvät työllistymisessä ja 
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toimeentulon antamisessa. Alueen elinvoimaisuus saadaan säilymään. Kun ruoan alku-
perä on tiedossa, lähituotteet saavat ”kasvot”, joita pidetään tärkeänä osana tuotetta. 
(Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 10.) Läheiseksi koettu suhde tuottajaan lisää luot-
tamusta ja turvallisuuden tunnetta ruoan laatuun. Vaikkei tuottajaa henkilökohtaisesti 
tavattaisikaan, koetaan palautteenanto ja tuottajan tavoittamismahdollisuus helpoksi. 
(Mäkipeska & Sihvonen 2010, 65.) Oman alueen yrittäjien tukemisen lisäksi lähiruoan 
tärkeinä ominaisuuksina koetaan olevan tuoreus, turvallisuus, ruoan alkuperä ja korkea 
laatu sekä alueen yrittäjien tukeminen. Lähiruokaa pidetään myös ympäristöystävällise-
nä vaihtoehtona. (Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 10.) Syyrakin (2009) mukaan 
”lähiruoka on vastuun ottamista tulevista sukupolvista” (Syyrakki 2009a, 13). 
 
Lähiruoan kulutuksen arvellaan kasvavan nopeasti. Suomen lähiruokamarkkinoiden 
osuuden arvellaan kasvavan peräti 100- 200 miljoonaan euroon vuoteen 2015 mennessä. 
Vuonna 2008 se oli noin 74 miljoonaa euroa. Poliittinen ilmapiiri tukee tätä kehitystä 
niin EU:n kuin kansallisellakin taholla. Kuluttajat ovat entistä enemmän kiinnostuneita 
terveellisistä ja ekologisesti tuotetuista elintarvikkeista. Lähiruokaa suositaan, koska 
siihen liitetään mielikuvat puhtaammasta tuotannosta ja laadusta. Ympäristövaikutusten 
merkitys elintarvikealalla lisääntyy entisestään. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 5.) 
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4 JULKISET RUOKAPALVELUT 
 
 
Julkisilla ruokapalveluilla on merkittävä osa suomalaisessa ruokakulttuurissa. Talous-
tutkimuksen selvityksen mukaan ammattikeittiöt tarjosivat 850 miljoonaa ateriaa vuon-
na 2009, näistä puolet valmistaa julkinen sektori. Se tarkoittaa 160 ateriaa henkeä koh-
den. Monelle tämä on päivän ainoa lämmin ateria, jolloin sen terveydellinen ja ravitse-
muksellinen merkitys korostuu entisestään. Tarjoamalla suositusten mukaisia ateriako-
konaisuuksia ja tiedottamalla asiakkaita hyvistä vaihtoehdoista edistetään terveellisiä 
ruokailutottumuksia.   ( Prättälä, Raulio, Vikstedt & Joukkoruokailutyöryhmä 2011, 13.) 
Asiakkaalle annetaan mahdollisuus ravitsemuksellisesti täysipainoiseen ruokailuun tar-
joamalla terveellisiä vaihtoehtoja. Lopullisen valinnan tekee kuitenkin asiakas ja näin 
ollen syödyn aterian lopullinen ravitsemuslaatu on riippuvainen asiakkaan omista valin-
noista. 
 
 
4.1 Kestävä kehitys julkisissa ruokapalveluissa 
 
Ruokailu on osa jokapäiväistä arkea, mutta siitä huolimatta ruoan tuotanto ja sen alku-
perä ovat jääneet tämän päivän kuluttajille etäisiksi. Maailmanlaajuinen elintarvike-
kauppa ja valmisruokien kulutuksen kasvu ovat hämärtäneet lasten ja nuorten käsityk-
sen ruoan alkuperästä. Ihmiset eivät enää ymmärrä ruoan yhteyttä maatalouteen, kult-
tuuriin, maisemaan sekä ympäristöön. Kustannussäästöjä haettaessa päättäjiltäkin saat-
taa unohtua hyvän ravitsemuksen yhteiskunnallinen ja kansantaloudellinen merkitys.  
( Risku-Norja ym. 2010, 8.) 
 
Valtioneuvosto on 8.4.2009 hyväksynyt periaatepäätöksen kestävien valintojen edistä-
misestä julkisissa hankinnoissa. Sen mukaisesti  
 
Ruokapalvelujen kestävyyttä lisätään: luonnonmukaisesti tuotettua kasvis-
ruokaa tai sesonginmukaista ruokaa on tarjolla valtionhallinnon keittiöissä 
ja ruokapalveluissa vähintään kerran viikossa vuoteen 2010 mennessä ja 
vähintään kaksi kertaa viikossa 2015 mennessä. ( VNP 2009.) 
 
Julkisten ruokapalvelujen tulee huomioida käyttämiensä raaka-aineiden koko elinkaari 
sekä sitoutua veden ja energian kulutuksen optimointiin sekä minimoimaan elintarvik-
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keiden ilmastovaikutuksia ja biojätemäärää. Tavoitteeksi ruokapalvelutoimijoille on 
asetettu lisäksi energiatehokkaiden laitteiden käyttäminen. Periaatepäätöksen mukaan 
hankinnat tulee järjestää tavoitteellisen hankintapolitiikan ja- strategian mukaisesti ja 
näitä tavoitteita tulee seurata sekä raportoida. Valtionhallinnolle asetetut periaatepäätök-
sen tavoitteet ovat suosituksia myös kunnille, joiden vastuulla suurin osa julkisen jouk-
koruokailun järjestämisestä on.  Periaatepäätös korostaa kestävän kehityksen 
ympäristönäkökulmaa hankinnoissa ja täydentää suosituksena hankintalakia, jossa hinta 
on ollut määräävä tekijä.  (Aalto & Heiskanen 2011, 4-5.) 
 
Kestävän ruokapalvelun lähtökohtana on riittävä ravinnon tuotanto omassa elinympäris-
tössä. Se tarkoittaa myös ravitsemuksellisesti täysipainoista sekä hygieeniseltä laadul-
taan moitteetonta ruokaa. Tuottajien tulee saada tuotteistaan riittävä korvaus ja tuotteita 
tulee olla kaikkien saatavilla kohtuullisella hinnalla. Ruoantuotannossa huomioidaan 
eläinten ja ympäristön hyvinvointi. Kulttuurista kestävyyttä saavutetaan käyttämällä 
suomalaisia, lähialueella tuotettuja tuotteita ja vaalien paikallista ruokaperinnettä. 
(Risku-Norja 2008.) 
 
Uudet, 2014 julkistetut, Suomalaiset ravitsemussuositukset huomioivat terveysvaikutus-
ten lisäksi kestävän kehityksen ruokavalinnoissa. Terveyttä edistävän ruokavalion lisäk-
si tavoitteena on huomioida ympäristö kannalta kestävimmät ratkaisut. Kestävä ruoan-
kulutus on niin määrältään kuin laadultaankin terveellistä ja turvallista. Jo ruokavalion 
muuttaminen suositusten mukaiseksi vähentäisi osaltaan ruoasta aiheutuvaa ympäristö-
kuormitusta. Kotimaisia sesonkituotteita, vihanneksia, juureksia, perunaa, marjoja ja 
hedelmiä suosimalla sekä luonnonkalaa käyttämällä vähennetään ilmastokuormitusta ja 
rehevöitymistä. Kotimainen peruna, täysjyväohra ja palkokasvit ovat huomattavasti 
kestävämpiä valintoja kuin riisi tai soija. (Valtion ravitsemisneuvottelukunta 2014, 40 
- 43.) 
 
Ruoan tuotannossa ja jalostuksessa luonnonvaroja käytetään mahdollisimman kestävästi 
ja tehokkaasti hyödyntäen. Kokonaisvaltaisen kestävyyden tavoittelussa elintarvikkei-
den jäljitettävyys mahdollistaa niiden tuotantoketjun elinkaariarvioinnin kokonaisvaltai-
sesti. Ympäristöpäästöjen minimoinnissa hyödynnetään paikallisia uusiutuvia 
energiavaroja sekä sivutuotteista ja jätteistä saatavia kierrätysmateriaaleja. 
Ravitsemuksellisuuden tai ympäristön kannalta suurempi riski ruoan pitkissä 
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kuljetusmatkoissa on ruokaan liittyvät turvallisuusriskit, jotka saattavat ilmetä vasta 
ruokaerän käyttöönoton jälkeen. (Valtion ravitsemisneuvottelukunta 2014, 40 - 43.)  
 
Ruokailutottumusten muuttaminen kestävämpään suuntaan vaatii arvojen ja asenteiden 
muutosta. Vaaditaan tietoista ruokakasvatusta, johon liitetään ravitsemuksen ja tervey-
den lisäksi kokonaisvaltainen käsitys kestävän kehityksen ulottuvuuksista. Julkisen sek-
torin ruokapalvelut kuluttavat suuren osan elintarvikkeista, joten sen hankinnoilla voi 
olettaa olevan suuri merkitys kulutuskäyttäytymiseen jo laajuutensa takia. Omalla esi-
merkillään eli käyttämällä kotimaista lähi- ja luomuruokaa julkiselta sektorilta annetaan 
kansalaisille selkeä viesti, joka jatkossa voi näkyä heidän omissa ruokavalinnoissaan. 
Valitettavasti budjetti on usein luomu- ja lähiruoan käytön kasvattamisen esteenä. Julki-
silla ruokapalveluilla voi kuitenkin olla aktiivisempikin rooli ruokakasvatuksessa. 
(Risku-Norja 2008.) 
 
Arkiruokailua voi kehittää miellyttäväksi sosiaaliseksi tapahtumaksi ja ruokakasvatusti-
lanteeksi. Ravitsemuksen ja terveyden lisäksi esiin voi tuoda positiivisia kokemuksia ja 
tarinoita sekä tietoa ruoasta. Päiväkoti- ja kouluruokailu ovat tärkeässä roolissa tällais-
ten ruokakäyttäytymisen mallien luomisessa. (Risku-Norja 2008.) Varhaiskasvatus- ja 
opetussuunnitelmissa voidaan ruokakasvatus tuoda luonnolliseksi ja kokemukselliseksi 
osaksi toimintaa. Mahdollisuutena on järjestää aiheeseen liittyviä teemapäiviä- ja 
viikkoja tai tutustumiskäyntejä maatiloille. Sapere ruokakasvatusmenetelmää , jossa 
lapset kaikkien aistien avulla tutustuvat ruokaan, voidaan myös käyttää. (Yrjölä ym. 
2013.) Koulu- ja työpaikkaruokailussa voidaan korostaa ruoan yhteiskunnallista 
merkitystä. Tuomalla esiin tietoa ruoan alkuperästä, tuotantotavasta, 
ravitsemuksellisuudesta ja kustannuksista sekä ruokailijan omista mahdollisuuksista 
vaikuttaa ruokapalveluiden toimintaan luodaan vuorovaikutusta, jonka avulla 
ruokapalvelujen on mahdollista kehittää omaa toimintaansa. (Risku-Norja ym. 2010, 
49-50.) 
 
 
4.2 Lähiruoka julkisissa ruokapalveluissa 
 
Julkiset ruokapalvelut ovat luonteva keino tuoda lähiruokaa tunnetuksi. Kunnat ovat 
suuria ja varmoja ostajia elintarvikkeille, joten sitä kautta lähiruokatuotannollekin löy-
tyy hyvät mahdollisuudet. Kuntien päättäjillä on valta vaikuttaa millaista ruokaa oman 
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kunnan keittiöt tarjoavat. Julkisten ruokapalveluiden piiriin kuuluu päiväkodit, koulut, 
vanhainkodit ja sairaalat, joten jokainen suomalainen on niiden asiakkaana jossain vai-
heessa elämäänsä. (Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 17.) 
 
Kuntien budjeteista ruokapalveluiden osuus on 2-4 % ja vain kolmannes tästä kuluu 
elintarvikemenoihin. Kuitenkin juuri tästä yhteiskuntamme tulevaisuuden kannalta mer-
kittävimmän asiakasryhmän käyttämästä palvelusta, ruokapalveluista, useimmiten sääs-
tetään. (FCG ja Maa- ja metsätalousministeriö 2010.) Ruoka nähdään useimmiten pelk-
känä kustannuksena, jolloin helposti unohtuu sen olevan investointi ympäristöön ja asi-
akkaiden terveyteen ja hyvinvointiin (Aalto & Heiskanen 2011, 30). Kuntien päätöksen-
teossa ruoasta tulee puhua ja nostaa ruoka näkyvämmin esille. Ruokaan ja ruokapalve-
luun liittyvät päätökset ovat arvovalintoja, joiden kautta kuntapäättäjät ottavat kantaa 
kuntalaistensa hyvinvointiin. Näillä päätöksillä on lisäksi vaikutusta oman alueen talou-
teen, työllisyyteen, maaseudun elinvoimaisuuteen sekä huoltovarmuuteen. Tarvitaan siis 
pitkälle tähtääviä päätöksiä hyvän ruoan puolesta rakennettaessa kunnalle tulevaisuuden 
hyvinvointistrategiaa. (FCG ja Maa- ja metsätalousministeriö 2010.) 
 
 
 
KUVIO 2. Yhteistyö eri tahojen kesken (Efektia 2004, muokattu) 
Kuntalainen 
Ruokapalvelu 
Yrittäjät 
Hankintatoimi 
Elinkeino- ja 
kehittämistoim
i 
Päättäjät ja 
kunnanjohto 
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Lähiruoan käyttäminen julkisissa ruokapalveluissa mahdollistuu kuvion 2. esittelemällä 
yhteistyökaaviolla. Tarvitaan yhteinen päämäärä niin ruokapalveluiden laadun ja kilpai-
lukykyisyyden kuin oman alueen elinvoimaisuuden kehittämiselle. Varsinkin alkuvai-
heessa lähiruokamarkkinoiden hyödyntäminen vaatii paljon työtä. (Efektia 2004, 5.) 
Yhteistä vuoropuhelua tulee käydä eri tahojen kesken, suunnitteluun tulee panostaa sekä 
luoda sellaiset puitteet, jotka mahdollistavat lähiruoan hankinnan. Huomioimalla lähi-
ruoka ja ympäristöasiat kunnan omissa hankintasäännöissä, sitovat ne hankintojen teki-
jöitä.  (Maa- ja metsätaloustuottajien keskusliitto 2012.)  
 
Julkiset ruokapalvelut on varteenotettava markkinointikanava lähiruokayrityksille. Ky-
syntää lähiruoalle julkisella sektorilla on tällä hetkellä enemmän kuin tarjontaa. Pääosin 
lähiruoan toimittajat ovat vielä täydennystoimittajia, sillä puute saatavuudessa ei mah-
dollista lähiruokatuotteiden hyödyntämistä suuremmissa määrissä. Lähiruoan käytön on 
huomattu pienentävän ruokahävikkiä. Toimitusvarmuutta ja joustavuutta löytyy lyhyel-
läkin varoitusajalla. Lähiruokaan liitetään myös kasvatuksellisia arvoja, sen avulla lisä-
tään lasten ja nuorten tietoa ruoan alkulähteistä ja annetaan uusia makuelämyksiä. Po-
liittisen tahtotilan lisäksi edellytetään alueen pienyrittäjiltä aktiivista tuotteiden markki-
nointia kuntien ruokapalveluille. Myös esikäsitellyille ja pidemmälle jalostetuille tuot-
teille löytyy kysyntää. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 55.) 
 
Tutkittaessa lähiruoan käyttöä neljän Pohjois- Savolaisen kunnan ruokapalveluissa 
vuonna 2009 saatiin kuntakohtaisesti suuriakin eroja. Tutkimuksessa oli mukana 
yhdeksän elintarvikeryhmää. Vaihtelua oli 10,0- 57,9 % välillä. Suuria eroja selittää 
osaltaan se, että joissain alueen kunnissa asiaan on panostettu jo vuosia. Toisaalta 
selityksenä on alueelliset erot lähiruokatuottajien sijoittumisesta alueella ja tätä kautta 
ammattikeittiöön soveltuvien tuotteiden saanti. Kiuruvedellä elintarvikehankintoihin 
käytetyistä määrärahoista 57,9 % käytettiin lähituotteisiin. Luomun osuus oli 25,6 %. 
Vastaavat tulokset Juankoskella olivat: 22 % kokonaisostoista lähiruokaan, 
luomuostojen määrä oli noin 5 %. Lähiruoan käyttömäärät Suonenjoella olivat 15,9% ja 
Kuopiossa 10 % määrärahoista. Luomun käyttö viimeksi mainituissa oli vähäistä. 
Selvityksissä todettiin lähituotteina hankittavan eniten perunaa, leipää, marjoja , 
porkkanaa sekä tuorevihanneksia. Kiuruvesi hankki poikkeuksellisesti myös kalaa ja 
pakastevihanneksia lähituotteina. Saatujen tulosten perusteella tämän tutkimuksen 
tekijät totesivat lähiruoan käytön olevan suurempaa niissä kunnissa, joissa ateriamäärät 
ovat pienempiä. (Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 39.) 
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4.3 Haasteet lähiruoan käytössä 
 
Haasteina paikallisessa ruokatuotannossa koetaan riittävien tuotantomäärien ja erikois-
tumisen puutteen lisäksi kuljetus ja varastointi. Tuotteiden tarjonta ja soveltuvuus am-
mattikeittiöihin koetaan myös ongelmaksi. Kuljetuskustannukset nousevat helposti liian 
suuriksi. Kuljetusten toimivuuteen ja toimitusmäärien riittävyyden takaamiseksi kaiva-
taan ratkaisuksi pientuottajien verkottumista. Lähiruoan saatavuus kaikilla alueilla ei ole 
vielä itsestäänselvyys, saati sen tunnettavuus kaupan hyllyllä. (Vänttinen & Korpi-
Vartiainen 2010, 10.) 
 
Suurimmat ongelmat lähiruoan käyttämisessä julkisissa ruokapalveluissa koetaan 
olevan saatavuus ja logistiikka. Saatavuutta voidaan parantaa hyväksymällä julkisten 
tarjouskilpailujen yhteydessä osatarjoukset. Lähituottajan on vaikea saada tuotteitaan 
keittiöiden käyttöön, jos kyseessä olevan tuoteryhmän tuotteistä täytyy pystyä 
tarjoamaan 80 %. Tällöin on mahdollista tarjota niitä yhdessä toisen lähituottajan 
kanssa.  Kaikenkaikkiaan verkottuminen ja yhteistyö muiden lähituottajien ja -yrittäjien 
kanssa helpottaa ostajan tarpeisiin vastaamista. Näin saadaan lisättyä myos saatavuutta 
ja toimitusvarmuutta.  Sesonkien käyttöä ei julkisissa ruokapalveluissa ole vielä osattu 
täysin hyödyntää. Sesonki eli sadonkorjuuaika mahdollistaa avomaan kasvisten, 
vihannesten ja marjojen tarjoamisen tuoreena. Ruokalistamuutoksia tekemällä 
sesonkituotteiden saannin mukaisesti on mahdollista saada ruokatarjonta monipuoliseksi 
ja samalla tuetaan kestävän kehityksen ajatusta. (Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 
40 - 41.) Ruokalista muutokset vaativat myös asenteiden muuttumista, sesonkeja 
suosimalla voidaan juureksia ottaa enemmän käyttöön ja korvata niillä kalliimpaa raaka- 
ainetta, lihaa. 
 
Puoskarin ym. ( 2013) tutkimuksessa todettiin , että asenteet lähiruokaa kohtaan ovat 
positiivisia, sitä hankittaisiin, jos saatavuutta olisi enemmän. Toimintamallien 
muutokset keittiöillä eivät suosi lähiruoan pieniä toimituseriä ja alhaista jalostusastetta. 
Myös ajatus lähiruoasta vain oman kunnan tuotteena rajaa tuottajia pois. (Puoskari ym. 
2013, 82.)  
 
Suuntaus yhä suurempiin ruokapalveluyksiköihin voi vaikeuttaa lähiruoan käyttöä 
julkisissa ruokapalveluissa. Keittiöiden koko, henkilöstöresurssit ja asiakaskunnan 
monimuotoisuus saattavat olla esteenä voimavarojen suuntaamiseksi lähiruoan 
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hankkimiseen ja sen käytöstä mahdollisesti koituvaan lisätyönmäärään. 
Hankintalainsäädäntöä ei välttämättä osata vielä soveltaa riittävästi. Lähiruoan 
lisäämisen vaatii muutoksia ruokalistasuunnittelussa ja reseptiikassa, yhteistyötä ja 
tuotekehittelyä tuottajien kanssa sekä toimivaa logistiikkaketjua. Kunnan taholta tulee 
olla selkeä linjaus ja päätös niistä resursseista, joilla ollaan valmiita panostamaan 
lähiruokaan. Lisääminen mahdollistuu, kun on selkeästi kirjattu tavoitteet millaista 
ruokaa kunnassa halutaan tarjota. Lähiruoan käyttö on osoitus kunnan arvovalinnasta. 
(Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 43. ) 
 
Yhtenä keinona lähiruoan käytön haasteisiin Sodankylässä on kehitetty uudenlaista 
ruoanvalmistusmallia lähiruokaraaka - aineita käyttäen yhteistyössä Maa- ja 
elintarviketalouden tutkimuskeskuksen sekä laite- ja tuotevalmistajien kesken. 
Tavoittena on luoda valtakunnallinen malli keskuskeittiöille lähiruokaraaka-aineiden 
käyttämiseksi ilman kustannusten suurta nousua. Kustannustehokkuutta mallissa on 
haettu hyödyntämällä teknisten laitteiden käyttöä yöllä, ilman että henkilökuntaa 
tarvitaan paikalla. Raaka-aineet esikäsitellään päivällä ja niiden kysennys tapahtuu 
yöaikaan. Tämä mahdollistuu ottamalla käyttöön esimerkiksi uunien ajastus- ja 
matalalämpötoiminnot. (Yle uutiset 2013.)  
 
Kiuruvesi mainostaa itseään Suomen luomupääkaupunkina. Siellä lähi- ja luomuruoan 
käyttäminen on otettu kaupunkistrategian painopisteeksi. Lähi- ja luomuruokaan on 
satsattu vuodesta 2000 alkaen. Vuonna 2009 jo neljännes kaikista elintarvikehankin-
noista oli lähellä tuotettuja. Tämä on vaatinut ruokalistojen ja reseptiikan muutoksia. 
Alkuun lisättiin myös keittiöhenkilökunnan työaikaa, koska monet lähiraaka-aineet tuli-
vat käsittelemättöminä keittiölle. Yhteistyöllä ja tuotekehittelyllä on jalostusastetta kui-
tenkin saatu nousemaan. Ruokalistalla huomioidaan paikallinen ruokaperinne, sesongit 
ja juhlapyhät. Lähituotteiden toimittajat saavat ruokalistan mukaisesti tilaukset ajoissa 
tietoonsa ja pystyvät näin ennakoimaan tulevan toimitustarpeen. Tilausmuutoksetkin 
onnistuvat lähitoimittajien kanssa joustavasti. Lähitoimituksissa käytettävät palautusas-
tiat osaltaan vähentävät pakkausjätettä. Lisäkustannukset lähi- ja luomuruoan käytöstä 
ovat olleet noin 10 % elintarvikemäärärahoista. Lähiruoan kilpailuttamiseksi on pereh-
dyttävä olemassa oleviin markkinoihin. Tuottajien kanssa on käytävä yhteistä keskuste-
lua siitä, millaisia tuotteita tarvitaan ja mitä on saatavilla. Tarjouspyynnön muotoilussa 
otetaan nämä asiat huomioon ja näin luodaan lähituottajille mahdollisuus osallistua tar-
jouskilpailuun. (Maa- ja metsätaloustuottajien keskusliitto 2012, 13- 15.) 
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5 JULKISET HANKINNAT 
 
 
Julkiset hankinnat tarkoittavat sellaisia hankintoja, joita valtio, kunnat ja kuntayhtymät, 
valtion liikelaitokset sekä muut hankintalainsäädännössä määritellyt hankintayksiköt 
tekevät oman organisaationsa ulkopuolelta. Näitä hankintoja ovat tavaroiden- ja palve-
lujen ostaminen, vuokraaminen ja rakennusurakat. Hankinnoissa tulee noudattaa Euroo-
pan Unionin hankintadirektiiveihin pohjautuvia kansallisia hankintalakeja. (Iloranta & 
Pajunen-Muhonen 2012, 381.) Hankintalain tavoitteena on julkisten varojen käytön 
tehostaminen, laadukkaiden hankintojen tekemisen edistäminen sekä mahdollistaa yri-
tyksille ja muille yhteisöille tasapuolinen mahdollisuus tarjota tavaroita, palveluita ja 
rakennusurakointia julkisten hankintojen tarjouskilpailussa (Suomen kuntaliitto 2014). 
Julkisiin hankintoihin käytetään 35 miljardia euroa vuodessa (2010), joten niiden 
taloudellinen merkitys on huomattava. Hyvällä suunnittelulla ja hankintapolitiikkaan 
panostamalla mahdollistetaan tarjonnan ja kilpailun lisääntymistä sekä markkinoiden 
tehokkaampaa toimintaa.  (Työ- ja elinkeinoministeriö 2014.) 
 
 
5.1 Hankintojen kilpailutus 
 
Pääperiaatteena hankinnoissa on niiden avoin ja tehokas kilpailuttaminen. Lisäksi kaik-
kia julkiseen hankintakilpailuun osallistuvia yrityksiä tulee kohdella tasapuolisesti ja 
syrjimättömästi.   Hankinnoista tulee ilmoittaa riittävän laajasti. Aidon kilpailutilanteen 
toteutumiseksi yritysten on saatava tasapuolisesti ja riittävästi tietoja käynnissä olevista 
tarjouskilpailuista. Tämä luo myös hankintayksikölle mahdollisuuksia taloudellisiin 
hankintoihin. Tasapuolisuudella ja syrjimättömyydellä taataan yhdenmukainen kohtelu 
tarjoajille sekä ennalta ilmoitettujen kriteerien mukaisen hankintapäätöksen tekeminen. 
Saaduista tarjouksista valitaan joko hinnaltaan halvin tai kokonaistaloudellisesti edulli-
sin. Kokonaistaloudellisuutta valintakriteerinä käytettäessä, vertaillaan tarjoukset ennal-
ta ilmoitettujen vertailuperusteiden mukaisesti. Avoimella ja tasapuolisella kilpailutuk-
sella luodaan palveluntarjoajille ja yrityksille lisää mahdollisuuksia palvelujensa ja tuot-
teidensa tarjoamiseen julkiselle sektorille. (Työ- ja elinkeinoministeriö 2014.)  
 
Hankintalaki koskee kansalliset tai EU- kynnysarvot ylittäviä hankintoja. Kynnysarvo 
tarkoittaa yksittäiselle hankinnalle arvioitua suurinta arvoa. Kuntien kansalliset kyn-
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nysarvot ovat tavara- ja palveluhankinnoissa 30 000 euroa. Vastaat EU- kynnysarvot 
ovat kunnille 207 000 euroa. Kynnysarvojen ylityttyä hankinnat on ilmoitettava HIL-
MA: ssa. HILMA on sähköinen ilmoituskanava, jossa hankintayksiköt voivat maksutta 
ilmoittaa julkisista hankinnoistaan. Sitä ylläpitää työ- ja elinkeinoministeriö. Yritykset 
puolestaan saavat sieltä ajankohtaista tietoa meneillään olevista hankintamenettelyistä ja 
tulevista hankinnoista ennakkotietoa. Kynnysarvon alle jääviin niin sanottuihin pien-
hankintoihin sovelletaan hankintayksiköiden omaa ohjeistusta. Vasta sen jälkeen, kun 
hankintailmoitus on julkaistu HILMA: ssa, voidaan se julkaista sanoma- tai ammatti-
lehdissä tai omilla Internet- sivuilla. Ilmoituksessa tulee näkyä päivä, jona se on lähetet-
ty HILMA: ssa julkaistavaksi. Mahdollisiin tarjoajiin voidaan myös olla tämän jälkeen 
suoraan yhteydessä. (Suomen kuntaliitto 2014.) 
 
 
5.2 Hankintojen menettelytavat 
Hankinnan luonne vaikuttaa siihen millaista menettelytapaa hankintayksikkö käyttää 
hankinnan tekemisessä. Menettelyjen käytössä vaikuttaa se, onko kyseessä EU-
kynnysarvon ylittävä vai alittava hankinta. Ensisijaisesti hankinnoissa käytetään avointa 
tai rajoitettua menettelyä. Hankintalaissa säädetyissä tilanteissa myös neuvottelumenet-
tely ja kilpailullinen neuvottelumenettely ovat mahdollisia. Kaikille menettelytavoille 
yhteistä on kilpailuttamisen avoimuus. (Suomen kuntaliitto 2014.) 
Avoimessa menettelyssä kaikki halukkaat toimittajat voivat tehdä tarjouksen. Hankin-
tayksikkö voi lähettää mahdollisille tiedossa oleville tavaran- ja palveluntuottajille tai 
urakoitsijoille tarjouspyyntöjä hankintailmoituksen julkaisemisen jälkeen. (Suomen 
kuntaliitto 2014.) 
Neuvottelumenettelyssä julkaistaan hankinta ilmoitus, johon voi osallistumishakemuk-
sen tehdä kaikki halukkaat toimittajat. Hankintayksikkö valitsee näistä vähintään kolme 
neuvotteluihin hankintasopimuksen ehdoista. Neuvottelumenettelyn käytölle tulee olla 
aina hankintalaissa peruste. Neuvottelumenettelyn aikana tarjoajien pätevyyttä ja 
asiantuntemusta pystytään arvioimaan. Tarjoajien haastattelun jälkeen hankinnan 
kohdetta pystytään vielä tarkentamaan. ( Julkisten hankintojenneuvontayksikkö 2012a.) 
Rajoitetussa menettelyssä hankintayksiköllä on mahdollisuus rajata tarjoukseen osallis-
tuvien määrää. Kilpailutuksen alussa hankintailmoitus julkaistaan HILMA: ssa. Sen 
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perusteella toimittajat lähettävät hankintayksikölle osallistumishakemuksen eli pyytävät 
saada osallistua tarjouskilpailuun. Osallistumishakemuksen jättäneistä soveltuvista tar-
joajista hankintayksikkö valitsee vähintään viisi, joille se lähettää tarjouspyynnön. 
(Suomen kuntaliitto 2013.)  
 
5.3 Tarjouspyyntö 
 
Tarjouspyynnön tulee olla kirjallinen ja yksiselitteinen. Hankinnan edetessä sen ehtoja 
ei enää voida muuttaa. Tarjouspyynnöstä pitää käydä selkeästi ilmi mitä ja millaisilla 
ehdoilla hankitaan. Hankintamenettelystä kerrotaan sen sisältö sekä toimintatavat. 
Lisäksi tulee määritellä ne ominaisuudet, joita hankinnassa tullaan painottamaan. 
Tavarantoimittajille määritellään vähimmäisvaatimukset. Ne voivat liittyä  ehdokkaiden 
ammatilliseen pätevyyteen,  taloudelliseen tilaan tai tekniseen suorituskykyyn. 
Kilpailusta suljetaan pois tarjoaja, joka ei asetettuja vaatimuksia täytä. (Syyrakki 2009a, 
33.) 
 
Tarjouksen valintaperusteina käytetään halvinta hintaa tai kokonaistaloudellisesta 
edullisuutta. Tarjouksien valinnassa käytettävät kaikki vertailuperusteet ja niiden 
painoarvot tulee mainita hankintailmoituksessa ja tarjouspyynnössä 
kokonaistaloudellisen edullisuuden ollessa valintaperusteena. Hankintayksikkö 
määrittelee käyttämänsä vertailuperusteet, joita voivat olla esimerkiksi 
ympäristönäkökohdat, toimintavarmuus, hinta ja laatu. Vertauluperusteiden tulee olla 
kaikille tasapuolisia. ( Syyrakki 2009a, 34.) 
 
 
5.4 Tarjouksen tekeminen 
 
Tarjousten tulee olla tarjouspyynnön mukaisia. Ellei se vastaa tarjouspyyntöä tai sitä ei 
ole tehty pyydetyssä muodossa, tarjous voidaan hylätä. Tarjouskilpailusta voidaan 
tasapuolisuuden ja syrjimättömyyden perusteella sulkea pois ne tarjoajat, jotka eivät 
täytä asetettuja vähimmäisvaatimuksia. Toisaalta liian tiukasti asetetut kriteerit voivat 
vähentää tulevien tarjoajien määrää. Samoin tuotteissa liian tiukat määrittelyt eivät 
välttämättä jätä tilaa ja mahdollisuuksia aidolle kilpailulle. ( Syyrakki 2009a, 46-47.) 
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Avoimessa menettelyssä tarjouksen voi jättää kaikki alan toimijat. Muissa menettelyssä  
osallistumishakemuksen perusteella tarjouskilpailuun hyväksytty toimija voi jättää 
tarjouksensa. Tarjous on oltava kaikilta osin tarjouspyynnön mukainen ja se on sitova. 
Hankintayksikön tulee voida luottaa annettujen tietojen paikkansapitävyyteen. Tarjous 
tulee jättää määrättyyn aikaan mennessä tarjouspyynnössä kerrotulla tavalla. Määräajan 
jälkeen tulleet tarjoukset hylätään. Jos on mahdollista jättää osatarjous tai 
vaihtoehtoinen tarjous, se on ilmoitettu hankintailmoituksessa. Pyydetyt liitteet on 
toimitettava tarjouksen mukana. Liitteiden puuttuminen voi johtaa tarjouksen 
hylkäämiseen. ( Suomen kuntaliitto 2013.) 
 
 
5.5 Tarjousten käsittely 
 
Tarjousten käsittelystä ei anneta mitään tietoja ulkopuolisille ennen hankintapäätöksen 
tekoa. Tarjoukset avataan määräajan umpeuduttua. Suositeltavaa on laatia 
avaustilanteesta pöytäkirja. Avaamisen jälkeen tarjousten käsittely tapahtuu vaiheittain: 
 Todetaan ja hylätään myöhästyneet tarjoukset.  
 Arvioidaan tai varmistetaan tarjoajan soveltuvuus.  
 Varmistetaan tarjouksen tarjouspyynnönmukaisuus.  
 Suoritetaan tarjouspyynnön mukaisten tarjousten keskinäinen vertailu.  
 Todetaan tarjouskilpailun voittaja. ( Suomen kuntaliitto 2013.) 
 
Tarjouskäsittely suoritetaan syrjimättömästi ja tasapuolisesti. Hyväksyttyjä tarjouksia 
verrataan hankintailmoituksen ja tarjouspyynnön vertailuperusteiden mukaan. Tarjouk-
sista valitaan halvin, jos vertailuperusteena on ollut hinta. Kokonaistaloudellisuuden 
ollessa vertailuperusteena tulee vertailussa huomioida kaikki vertailukriteerit, joita han-
kintailmoituksessa ja tarjouspyynnössä on käytetty. Tarjoukset pisteytetään vertailukri-
teerien mukaisesti ja perustelut pisteytyksistä on käytävä vertailussa ilmi. ( Suomen 
kuntaliitto 2013.)  
 
5.6 Päätöksen teko ja muutoksen haku 
 
Kun ratkaisu on tehty tulee laatia kirjallinen hankintapäätös. Joko siitä tai muista siihen 
liittyvistä asiakirjoista tulee käydä ilmi ratkaisuun vaikuttaneet seikat. Nämä on 
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kirjattava niin selkeästi, että niiden perusteella tarjoaja tai ehdokas arvioida onko 
menettelyssä toimittu lainmukaisesti. Tämän jälkeen laaditaan hankintasopimus 
allekirjoittamalla kirjallinen sopimus. ( Suomen kuntaliitto 2013.)  
 
Kynnysarvot ylittävissä hankinnoissa voi hankintapäätökseen voi hakea muutosta 
valittamalla markkinaoikeuteen. Päätöksiin tyytymätön voi myös laatia kirjallisen 
vaatimuksen hankintaoikaisusta. Se voidaan tehdä myös kynnysarvot alittavasta 
pienhankinnasta. Valitus markkinaoikeuteen on tehtävä 14 päivän kuluessa siitä, kun 
tieto hankintapäätöksestä on tullut. Markkinaoikeuden todetessa tapahtuneen 
hankintamenettelyn virheelliseksi se voi kumota päätöksen osittain tai kokonaan, 
määrätä hyvitys- tai seuraamusmaksuja, kieltää sopimuksen osittaisen noudattamisen tai 
lyhentää sopimuskautta. Hankintasopimusta ei saa tehdä kynnysarvot ylittävissä 
hankinnoissa, jos siitä on markkinaoikeudessa valitus meneillään. Ellei hankintaa voi 
lykätä asian käsittelyn ajaksi, voi hankintayksikkö käyttää väliaikaisesti vanhaa tai 
hankintamenettelyyn osallistunutta toimittajaa. Tästä syystä valittajan tulee ilmoittaa 
hankintayksikölle markkinaoikeuteen saattamisesta kirjallisesti. ( Suomen kuntaliitto 
2013. ) 
 
 
 
KUVIO 3. Onnistuneen hankinnan kriteerit (Elintarvikkeiden hankintaohjeistus 
julkiselle sektorille 2014.) 
Onnistunut 
hankinta 
Tehokkuus 
Tarkoituks
en 
mukaisuus 
Vastuullis
uus 
Edullisuus 
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Hankinta voidaan katsoa onnistuneeksi, kun se täyttää kuviossa 3 esitetyt kriteerit. Täl-
löin hankinnasta on maksettu enintään markkinahinta, kohteen laatu ja käyttöominai-
suudet ovat tarkoituksenmukaiset sekä hankinta on toteutettu vastuullisesti ja kustannus-
tehokkaasti. (Elintarvikkeiden hankintaohjeistus julkiselle sektorille 2014.) 
 
 
5.7 Pienhankinnat 
 
Kansallisten kynnysarvojen alle jäävät hankinnat ovat pienhankintoja, joita ei tarvitse 
hankintalain mukaisesti kilpailuttaa. Pienhankintoja tehdään vuositasolla jopa miljoonia, 
joten on tarkoituksenmukaista, että niillekin laaditaan hankintayksiköissä oma ohjeistus, 
jonka mukaan ne kilpailutetaan. Näiden kynnysarvojen alle jäävien hankintojen suhteen 
hankintayksiköillä on suhteelliset vapaat kädet käyttää haluamiaan hankintamenettelyjä 
niiden suhteen. Sillä, että ne on jätetty hankintalainsäädännön soveltamisen ulkopuolel-
le, on tarkoitus vähentää pienten hankintojen hallinnollisia kuluja ja yksinkertaistaa 
hankintamenettelyjä. ( Suomen kuntaliitto 2013.)  
 
Pienhankintojenkin kilpailutus tulee tapahtua tasapuolisesti, avoimesti ja syrjimättömäs-
ti. Onnistuneesti toteutetut pienhankinnat ovat osa tehokkaasti toimivaa hankintatointa, 
jota hankintastrategia ohjaa. Pienhankintoja tehdään vain poikkeuksellisesti, kuitenkin 
markkinoita hyödyntäen ja hyvän hallinnon periaatteet huomioiden. Tehokkaasti ja ta-
loudellisesti järjestetty hankintatoimi tekee hankinnat tarkoituksenmukaisina kokonai-
suuksina, jolloin niihin kuluu vähemmän kustannuksia, aikaa ja työpanosta. ( Julkisten 
hankintojenneuvontayksikkö 2012b.) 
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6 LÄHIRUOKA JULKISISSA HANKINNOISSA   
 
 
Kuntien hankinnat ovat tarkoin säädeltyjä, jolloin lähiruoan lisääminen niihin ei ole 
aivan yksinkertaista. Yhtenä Suomen hallituksen lähiruokaohjelman tavoitteena on 
lisätä lähiruoan hankintaa julkisella sektorilla. Sen mukaan tavoitteena on lähiruoan 
käyttäminen kaikissa Suomen kunnissa vuoteen 2020 mennessä. (Maa- ja 
metsätalousministeriö 2013, 8.)  
 
 
6.1 Tahtotila lähiruoan hankinnalle 
 
Lähiruoan huomioimiseksi hankinnoissa tulee sille olla poliittista tahtoa kunnassa. Vaa-
ditaan paljon yhteistyötä päättäjien, tuottajien ja hankintavastaavien kesken. Kunnan 
päättäjien tulee luoda selkeät puitteet lähiruoan käyttämiselle. Kun ne ovat kunnan han-
kintasäännöstöihin tai strategiaan kirjattuja, sitovat ne tulevien hankintojen tekijöitä. 
(Maa- ja metsätaloustuottajien keskusliitto 2012, 7.)  
 
Sen lisäksi, että niin virkamiesten, poliittisten päättäjien kuin ruokapalveluhenkilöstön-
kin asenteet vaikuttavat kunnassa tarjottavien lähituotteiden tarjoamiseen, myöskään 
omista mahdollisuuksista ei aina ole tarvittavaa tietoa. Ruokapalveluissa ei aina olla 
tietoisia hankintasopimuksista ja -lainsäädännöstä tai niistä soveltamisohjeista, joita 
noudattamalla paikallisuus on mahdollista huomioida. Lisäkoulutus näissä asioissa on 
siis tarpeen sen lisäksi, että on selkeät päätökset valtuustoilta lähiruoan lisäämiseksi 
oman kunnan ruokapalveluissa. (Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 41.) 
 
Lähiruokaohjelmalla tavoitellaan lähiruoan huomioimista hankintastrategioissa sekä sen 
käyttöä luonnolliseksi osaksi julkisia ruokapalveluita. Tämä edellyttää kuntapäättäjien, 
ruokapalveluhenkilöstön sekä lähiruokatuottajien kouluttamista hankintaosaamisen 
suhteen. (Maa- ja metsätalousministeriö 2013, 8.) 
 
Hankintaprosessissa tulee huomata, että hankinta on muutakin kuin tarjouspyyntö ja 
saatu tarjous. Hankinnan valmistelu on hankintaprosessin tärkein vaihe, johon tulee pa-
nostaa. Teknistä vuoropuhelua on hyvä käydä eri osapuolten kesken. Hankintaorgani-
saatio, päättäjät, tuottajat ja ammattikeittiöiden edustajat voivat yhteisesti määritellä 
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millaisia tuotteita halutaan ostaa sekä millaisia laatukriteerejä toivotaan. Näin voidaan 
myös ideoida uusia ja sopivia tuotteita ammattikeittiöiden käyttöön. ( Husso & Pietilä 
2014.) 
 
Paras lopputulos hankinnoissa saavutetaan, kun kunnassa on laadittu elintarvikehankin-
tastrategia, johon on kirjattu pyrkimys suosia ensisijaisesti paikallisesti tuotettua ja val-
mistettua ruokaa. Painottamalla laadullisia kriteereitä jo elintarvikehankintojen suunnit-
teluvaiheessa sekä tarjouspyynnöissä pystytään panostamaan lähellä tuotettuun ruokaan. 
Tätä kautta kyetään säilyttämään paikallista ruokakulttuuria ja toteuttamaan sesongin-
mukaisuutta ruokalistasuunnittelussa. (Viitaharju & Pietilä 2014.) 
 
 
6.2 Laadun korostaminen hankinnoissa  
 
Lähiruoan läheisyyden avulla saavutetaan lisäarvoja, joita on mahdollista käyttää han-
kinnoissa. Näitä ovat tuotteille asetettavat laatuominaisuudet. Niitä ovat esimerkiksi 
tuoreus, turvallisuus, puhtaus, suola- ja rasvaprosentti. Lisäksi voidaan huomioida kes-
tävää kehitystä tukevat näkökohdat kuten pakkausmateriaalien ja kuljetusten ympäristö-
vaikutukset. (Paananen & Forsman-Hugg 2005,17-18.) 
 
EU:n uusi tammikuussa 2014 hyväksytty hankintadirektiivi mahdollistaa julkisissa han-
kinnoissa valintaperusteiksi sosiaaliset - ja ympäristökriteerit. Näin ollen jatkossa voi-
daan elintarvikehankinnoissa yhä enemmän painottaa laadun merkitystä. Tähän saakka 
Suomessa on hankintalain pääperiaatteena ollut kokonaistaloudellinen edullisuus, joka 
on korostanut hankintahintaa määräävimpänä valintaperusteena. (Rundsten 2014.)  
 
Hankintalakia uudistetaan ja uudistukset tulevat voimaan vuonna 2016. Tavoitteena on 
yksinkertaistaa hankintoja. Jatkossa korostetaan neuvottelujen käyttöä hankintaproses-
sissa. Tällöin hankkijan on yhteisissä neuvotteluissa tarjoajien kanssa mahdollista hyö-
dyntää tarjoajien puolelta tulevaa osaamista ja innovointia sekä sitä kautta päästä par-
haaseen mahdolliseen lopputulokseen hankinnoissaan. (Suorsa 2014, 5.) Laadun koros-
tamisen lisäksi hankintalain uudistuksella pyritään helpottamaan pienten ja keskisuurten 
yritysten osallistumista tarjouskilpailuihin. Hankintojen pilkkominen ja osatarjousten 
hyväksyminen on nykyiselläänkin mahdollista vaikka kaikki hankintayksiköt eivät sitä 
ole huomioineet. (Vehmas 2014.) 
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7 OPINNÄYTETYÖN TAVOITE JA TOTEUTUS 
 
 
Tämän opinnäytetyön tavoitteena oli tehdä selvitys siitä, mitä on tehty lähiruoan käytön 
lisäämiseksi Ikaalisten kaupungilla. Työssä syvennyttiin niihin keinoihin, joita on Ikaa-
lisissa jo käytetty ja joihin tullaan jatkossakin panostamaan. Lisäksi työhön liittyi kyse-
lytutkimus sekä visioitiin kehittämisehdotuksia tulevaisuuden toimintaan. Opinnäyte-
työn tarkoitus on olla apuna tulevaisuuden hankinnoissa ja käytännön toiminnassa niin 
Ikaalisten kaupungin ruokapalveluiden omassa toiminnassa kuin myös muille, jotka 
tavoittelevat lähiruoan lisäämistä hankinnoissaan. 
 
 
7.1 Opinnäytetyön lähestymistapa ja tutkimusmenetelmät 
 
Tapaustutkimuksessa tutkittava kohde voi olla yritys, tuote, palvelu, toiminta tai proses-
si. Tutkimuksen kohteita voi olla vain yksi tai se voi kohdistua useampaan kuin yhteen 
tapaukseen, kunhan kohde ymmärretään tiettynä kokonaisuutena. Tutkittavasta tapauk-
sesta pyritään tuottamaan yksityiskohtaista ja syvällistä tietoa. Tapaustutkimus mahdol-
listaa kehittämiskohteen ymmärtämisen kokonaisvaltaisesti sen todellisessa tilanteessa 
ja toimintaympäristössä. Sen avulla luodaan erilaisia kehittämisehdotuksia. Tyypillisesti 
tapaustutkimuksen tiedonhaussa käytetään monia erilaisia menetelmiä. (Ojasalo, 
Moilanen & Ritalahti 2009, 37 - 38, 53. ) Tässä opinnäytetyössä on käytetty lähestymis-
tapana tapaustutkimusta. 
 
Useita eri menetelmiä käyttämällä saadaan tutkittavasta aiheesta paljon tietoa, erilaisia 
näkökulmia ja ideoita kehittämistehtävän tueksi. Määrällisen ja laadullisen tutkimuksen 
erot korostuvat vähemmän käytettäessä tutkimuksessa useita menetelmiä, kuten havain-
nointia, haastatteluja, kyselyjä ja bencmarkingia. Lisäksi eri menetelmät täydentävät 
toisiaan. Kehittämistyötä tehdään usein osana jotain ryhmää, jolloin uudet toimivat rat-
kaisut vaativat kaikilta osallistujilta keskinäistä ymmärrystä ja toimivaa yhteistyötä. 
(Ojasalo ym. 2009, 40.) 
 
Havainnointi on toimiva ja suositeltava menetelmä kaikessa kehittämistoiminnassa. Sitä 
voidaan käyttää itsenäisenä menetelmänä sekä yhdessä haastattelun tai kyselyn kanssa 
täydentämässä niitä. (Ojasalo ym. 2009, 103.) Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija 
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osallistuu tutkittavan yhteisön  arkeen yhteisön jäsenenä. Osallistuva havainnoinnin 
avulla voidaan tutkia ja kehittää työelämään liittyviä asioita ja ilmiöitä. (Vilkka 2005, 
120.) 
 
 
7.2 Opinnäytetyön toteutus 
 
Opinnäytetyö on kuvaus niistä toimista, joita Ikaalisten kaupungilla on tehty lähiruoan 
osuuden kasvattamiseksi maaliskuusta 2013 alkaen huhtikuuhun 2014 saakka. Tämän 
työn toteutuksessa on hyödynnetty sekä laadullisia että määrällisiä menetelmiä. Nykyti-
la - analyysi perustuu dokumenttianalyysiin. Dokumenttianalyysissä tarkastelunkohtee-
na voivat olla erilaiset muistiot, päiväkirjat, lehtiartikkelit, yleensäkin kaikki tutkittavas-
ta ilmiöstä laadittu kirjallinen tai kuvattu materiaali (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti, 
2009, 121). 
 
Osallistuvaa havainnointia tässä työssä on käytetty, kun tämän opinnäytetyön tekijä on 
toiminut osana työryhmää, joka laati Ikaalisten kaupungin elintarvikehankintastrategian 
vuosille 2014 - 2018. Lisäksi jatkuvaa osallistuvaa havainnointia on tapahtunut opin-
näytetyön tekijän omassa työssä hänen toimiessaan vakituisessa työssään Ikaalisten 
kaupungin keskuskeittiöllä kokkina. 
 
Opinnäytetyöhön liittyy kysely, joka tehtiin Ikaalisten kaupungin ruoanvalmistuskeitti-
öille. Kysely on tehokas tapa kerätä tutkimusaineistoa.  Huolellisesti suunnitellulta ky-
selylomakkeelta on helppo koota saatu tieto tallennettavaan muotoon analysointia var-
ten (Hirsijärvi & Remes, 2009). Tehdyn kyselyn avulla kartoitettiin lähiruoan käytön 
lisäämistä valmistuskeittiöiden näkökulmasta. Maaliskuussa 2014 tehdystä kyselytutki-
muksesta kerrotaan enemmän luvussa 9. 
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8 LÄHIRUOAN LISÄÄMINEN IKAALISTEN KAUPUNGILLA 
 
 
Ikaalisten kaupunginhallitus käsitteli 11.6.2012 valtuustoaloitetta suomalaisten elintar-
vikkeiden käytön lisäämiseksi Ikaalisten kaupungilla. Selvitys suomalaisten elintarvik-
keiden käytöstä Ikaalisten kaupungilla annettiin 26.11.2012.  Samalla sitouduttiin jat-
kossa käyttämään suomalaista maitoa. Lisäksi päätettiin selvittää mahdollisuutta tehdä 
yhteinen elintarviketarjouspyyntö Hämeenkyrön kunnan kanssa sekä päätettiin laatia 
Ikaalisten kaupungille elintarvikestrategia, joka mahdollistaisi jatkossa lähiruoan huo-
mioimisen elintarvikehankinnoissa. Kaupunginhallitus nimitti elintarvikehankintastrate-
gian tekemistä varten työryhmän. (Rönni 2012.) 
 
 
8.1 Elintarvikehankintastrategian luominen  
 
Työryhmä aloitti toimintansa maaliskuussa 2013, jolloin työryhmää täydennettiin tämän 
opinnäytetyön tekijällä ja jonka tehtäväksi tuli laatia nykytila- analyysi lähiruoan käy-
töstä Ikaalisten kaupungilla. Aluksi laadittiin työryhmän toiminnalle taulukon 1 mukai-
nen aikataulu.  
 
Taulukko 1. Työryhmän aikataulu 
26.3.2013 Alkupalaveri 
24.4.2013 Tutustuminen Kiuruveden hankintoihin 
2.5.2013 Alustavan hankintastrategian laadinta 
7.5.2013 Kauppiaiden ja tuottajien kuuleminen asiasta 
13.5.2013 Hankintastrategian laadinta 
20.5.2013 Kaupungin hallituksen käsittely 
 
 
Nykytila - analyysin tarkoituksena oli selvittää lähiruoan käytön määriä elintarvikemää-
rärahoista vuodelta 2012. Näitä tietoja työryhmä tarvitsi laadittavan elintarvikestrategi-
an pohjaksi. Alkupalaverissa määriteltiin alustava rajaus lähiruoalle Ikaalisten kaupun-
gilla. Tässä vaiheessa lähiruoaksi laskettiin kaikki omasta kunnasta sekä naapurikunnis-
ta hankitut elintarvikkeet. 
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Nykytila- analyysia varten eriteltiin kaupungin kirjanpidosta saatujen laskelmien mu-
kaan kunkin yksikön vuoden 2012 elintarvikehankinnoista omasta kunnasta sekä naapu-
rikunnista tehdyt ostot. Näiden tietojen perusteella todettiin lähiruokaelintarvikkeina 
käytettävän leipää, perunaa, porkkanaa, sipulia, salaattia, kurkkua, tomaattia, herneen-
versoa, lihajalosteita sekä marjoja. Käytetyt lähiruokatuotteet ryhmiteltiin sekä lasket-
tiin niihin käytetyt summat taulukon 2 mukaisesti. 
 
TAULUKKO 2. Lähiruokahankinnat vuonna 2012 
Leipomo ja viljatuotteet 26734,59 €  
Peruna ja juurekset 23288,76 € 
Tuoreet vihannekset 17677,23 € 
Lihajalosteet 4732,64 € 
Marjat 1867,00 € 
Yhteensä 74300,22 € 
 
 
Elintarvikehankintoihin käytettiin vuonna 2012 yhteensä 550 861,84 €. Tästä summasta 
lähiruokahankintojen osuus oli 74 300,22 € eli 14 %, kuten kuvio 4 osoittaa. Tässä vai-
heessa elintarvikehankinnoista eriteltiin vielä luomuruokaelintarvikkeiden osuus.  Se oli 
4 % ja tästä määrästä oli lähellä tuotettua luomuruokaa 25 %. 
 
 
 
KUVIO 4. Lähiruoan osuus elintarvikehankinnoista vuonna 2012 
 
  
 
86 % 
Lähiruoan 
osuus 
14 % 
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Tehdyn selvityksen perusteella voitiin todeta kuviossa 5 esitetyt tulokset. Euromääräi-
sesti eniten käytettiin leipomotuotteita, näiden osuus oli 36 % lähiruokahankinnoista. 
Toiseksi eniten käytettiin perunaa ja juureksia, 31 %. Nämä ovat päivittäin käytettyjä 
tuotteita. Lähes neljänneksen osuus oli tuoreilla vihanneksilla, joita käytetään viikoit-
tain. Lihajalosteiden osuus oli 6 % ja marjojen 3 % lähiruokahankinnoista vuonna 2012. 
   
 
KUVIO 5. Lähiruokaostojen jakaantuminen eri tuoteryhmien kesken vuonna 2012 
 
 
Työryhmä teki huhtikuussa 2013 tutustumiskäynnin Kiuruvedelle. Bencmarkingissa eli 
esikuva - arvioinnissa verrataan omaa kehittämisen kohdetta menestyksekkäästi 
toimivaan organisaatioon, jonka toiminnasta halutaan ottaa oppia oman toiminnan 
kehittämiseen. Vierailun tarkoituksena oli tutustua Kiuruveden ruokapalveluiden toi-
mintamalleihin lähiruoan käytön lisäämiseksi. Lisäksi haettiin ideoita oman elintarvike-
strategian luomiseen sekä toiminnan kehittämiseen lähiruoan lisäämiseksi kaupungin 
elintarvikehankinnoissa.  
 
Toukokuussa 2013 työryhmä järjesti paikallisille elintarvikeyrittäjille ja alkutuottajille 
kaksi eri keskustelutilaisuutta. Tarkoituksena oli kartoittaa paikallisten yrittäjien ja tuot-
tajien mahdollisuuksia tarjota lähiruokaraaka- aineita kaupungille. Näissä tilaisuuksissa 
mietittiin yhdessä tuottajien ja jatkojalostajien kanssa heidän näkemystään lähiruoasta, 
36 % 
Leipomo- ja 
viljatuotteet 
31 % Peruna 
ja juurekset 
24 % Tuoreet 
vihannekset 
6 % 
Lihajalosteet 
3 % Marjat 
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mitä tuotteita heillä on tarjota ja millaiset mahdollisuudet heillä on vastata kaupungin 
lähiruokakysyntään tulevaisuudessa.  
 
Varsinaisen elintarvikehankintastrategian luomista varten työryhmä laati lopullisen 
määrittelyn sille, mitä lähiruoalla Ikaalisten kaupungilla tarkoitetaan. Alkuvaiheessa 
määritelty rajaus lähiruoasta vain oman kunnan ja naapurikuntien tuotteina todettiin 
olevan liian suppea. Uuden määritelmän mukaan lähiruoalla Ikaalisten kaupungilla tar-
koitetaan ”suomalaisista raaka- aineista lähellä tuotettua/ jalostettua elintarviketta tai 
tuotetta. Paikallinen lähiruokatuote on tuotettu/ jalostettu pienyrityksessä Ikaalisissa tai 
sen rajakunnissa. Mikäli tuotetta ei valmisteta tällä alueella, niin alueeseen voidaan lu-
kea myös lähin mahdollinen valmistus/ jalostuspaikka Pirkanmaalla. Lisäksi Ikaalisten 
kaupungin tehdessä hankintayhteistyötä muiden kuntien kanssa, niin määritelmään voi-
daan liittää yhteistyökunta ja sen rajakunnat.” 
 
Elintarvikehankintojen periaatteina on tukea paikallista alkutuotantoa, elintarviketoi-
mintaa, ruokakulttuuria kuin myös päivähoidon Sapere- toimintaa. Strategiassa edellyte-
tään yhteistyötä esimerkiksi tutustumiskäyntien myötä eri asiakasryhmien kanssa. Han-
kintaratkaisujen tavoitteena on luonnonvarojen, energian ja kuljetusten minimointi. 
 
Strategiaan kirjattiin elintarvikehankintojen nykytila sekä prosentuaaliset tavoitteet tu-
leville vuosille. Tavoitteeksi tuli nostaa lähiruoan käyttö nykyisestä 14 %:sta vuoteen 
2017 mennessä 20 % kaikista elintarvikemäärärahoista. Käytännön toiminnassa tämä 
tarkoittaa lähielintarvikkeiden käyttöä saatavuuden mukaan kaikissa sesongin mukaisis-
sa tuotteissa, perunoissa, pakastemarjoissa ja kanamunissa. Juhlatarjoiluissa ja erityisti-
lanteissa voidaan käyttää lähellä tuotettua lihaa ja kalaa.   
 
Tämän työn liitteenä (liite 1) on 20.5.2013 Ikaalisten kaupungin hallituksen hyväksymä 
esityksen mukainen elintarvikehankintastrategia vuosille 2014- 2018. Kaupunginhallitus 
edellyttää strategian monipuolista käyttöä yhteisessä tarjouspyynnössä Hämeenkyrön 
kunnan kanssa. Lisäksi edellytetään strategian säännöllistä päivittämistä sekä siinä ase-
tettujen tavoitteiden seuraamista. (Seutulehti UutisOiva 2013.) 
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8.2 Elintarvikehankintojen kilpailutus yhteistyössä Hämeenkyrön kanssa 
 
Ikaalisten kaupunki ja Hämeenkyrön kunnan ruokapalveluyksikkö tekivät yhdessä 
Ahlman- instituutin ”Parasta Pöytään Pirkanmaalta”- hankkeen osaprojektissa julkisen 
kilpailutusasiakirjamallin, jonka tavoitteena on lähiraaka- aineiden lisääminen julkisissa 
keittiöissä. Hanke rajattiin niihin elintarvikeryhmiin, joissa katsottiin olevan suurin 
mahdollisuus lisätä lähiraaka - aineostoja eli perunaan, juureksiin, vihanneksiin ja he-
delmiin. Kilpailutuksessa käytettiin neuvottelumenettelyä, joka helpottaa pienten tuotta-
jien osallistumista tarjouskilpailuun.  Harvemmin käytetyssä neuvottelumenettelyssä on 
mahdollista yhteisellä keskustelulla sekä tarjoajiin tutustumalla kartoittaa eri osapuolten 
näkemyksiä asiasta. Tarjouspyynnöstä oli mahdollista luoda sellainen, että se palveli 
sekä hankintayksikköä että oli myös toimittajalle kiinnostava. Neuvottelujen kuluessa 
oli mahdollista selventää toimittajille hankintayksikölle tärkeitä asioita, kuten esimer-
kiksi tuotteen jalostusastetta. Tarjouspyyntöä muokkaamalla sallivammaksi 
neuvottelumenettelyn aikana mahdollistettiin enemmän tarjouksia kilpailussa. 
Hankintayksiköiden omista tärkeistä asioista pystyttiin kuitenkin pitämään kiinni sekä 
huomioimaan kuntien strategiat neuvottelumenettelyn aikana. (Lähiruokaa julkisiin 
keittiöihin 2014, 12 - 13.) 
 
Neuvottelun kulku oli tiivistetysti seuraavanlainen. 
1. Tekninen vuoropuhelu 
2. Tarve hankinnan rajaamiselle konkretisoituu 
3 .Tuoteryhmävalinta ja sen perustelut 
4. Laajayksityiskohtainen vs. hyvin rajattu tuotemäärä vertailuun (ns. os-
toskorimallina) 
5. Vertailuun otettiin ainoastaan keskeisimmät raaka-aineet, joiden käyt-
tömäärä on merkittävä 
6. Kutsu neuvottelumenettelyyn, ilmoitus HILMAssa 
7. Osallistumishakemusten vastaanottaminen, tarkistaminen ja toimitta-
jienvalinta jatkoon 
8. Neuvotteluvaihe -kysymykset toimittajille etukäteen, jokaiselle tunti-
neuvotteluaikaa 
9. Lopullisen tarjouspyynnön muotoilu hyödyntäen neuvotteluissa esille 
tulleita asioita 
10. Tarjouspyynnön julkaisu jatkoon valituille toimittajille 
11. Lopulliset tarjoukset vertailuun  
12. Hankintapäätös (Lähiruokaa julkisiin keittiöihin 2014, 8.) 
 
 
Ikaalisissa uusien hankintasopimusten tarkoituksena on varmistaa lähiruoan saatavuus 
koko hankintakaudelle. Näin mahdollistetaan myös luodun elintarvikehankintastrategian 
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tavoitteiden toteutumista käytännössä. Nykyisen sopimistoimittajan kautta lähivihan-
neksia on mahdollisuus saada kaikille aluekoululle. Lisäksi omien palvelukuljettajien 
käyttö sopimustuotteiden kuljetuksessa vähenee. (Rönni 2014b.) Tämän kilpailutuksen 
myötä neuvotellut sopimuskauden aikaiset kustannussäästöt hyödynnetään omaa toi-
mintaa kehittämällä.  Keittiöt ohjeistetaan tilaamaan erityisesti kilpailutettuja elintarvik-
keita sekä toimintaohjeissa ja ohjatussa reseptiikassa pitäytymiseen. (Lähiruokaa 
julkisiin keittiöihin 2014, 13.) Tämän kilpailutuksen kulku asiakirjaliitteineen on koko-
naisuudessaan luettavissa Parasta Pöytään Pirkanmaalta - hankkeen www- sivuilta. 
 
 
8.3 Muut lisäämiskeinot ja tiedotus 
 
Lähiruoan käytön lisäämiseksi on järjestetty lähiruokapäiviä samanaikaisesti kaikilla 
kaupungin keittiöillä. Tavoitteena on järjestää lähiruokapäiviä tulevaisuudessa vähin-
tään 5-7 kertaa vuodessa. Yksi lähiruokapäivistä järjestettiin lokakuussa 2013, jolloin 
kaikilla kaupungin keittiöillä oli tarjolla paikallista lähiruokaa. Tarkoituksena oli kar-
toittaa paikallisten tuotteiden saatavuutta sekä käytettävyyttä. Lähituottajia haettiin tar-
joamaan tuotteitaan kaupungille myös lehti- ilmoituksella. Koulujen ja päiväkotien ruo-
kalistalla oli tarjolla jauhelihakasviskeitto ja muissa muuta jauheliharuokaa. (Rönni  
2013b.) 
 
 
KUVA 1. Lähiruokapäivän tuotantoa (Kuva: Maarit Lepistö 2013) 
 
Lähiruoka elintarvikkeista pyydettiin paikallisilta tuottajilta tarjoukset. Tarjolle saatiin 
jauhelihaa, perunoita, porkkanaa, lanttua, sipulia, valkosipulia, jauhoja ja hiutaleita.  
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Raaka - aineet tilattiin keskitetysti keskuskeittiölle, jonne jokainen tuottaja toimitti omat 
tuotteensa. Keskuskeittiöltä kaupungin omat ruokapalvelukuljettajat toimittivat ne eri 
yksiköihin etukäteistilausten mukaisesti. Myös kaupungin perhepäivähoitajille oli an-
nettu mahdollisuus osallistua yhteiseen lähiruokapäivään ja tilata elintarvikkeita tätä 
kautta. (Rönni 2013b.) Kyseisenä lähiruokapäivänä esimerkiksi keskuskeittiön tarjoama 
jauhelihakeitto saatiin valmistettua mausteita lukuun ottamatta täysin lähiruoka raaka-
aineista. (Kuva 1.) Sämpylät leivottiin keittiöllä itse lähituottajan luomujauhoista ja -
hiutaleista, joten myös niiden pääraaka-aineet olivat paikallista lähiruokaa. (Kuva 2.) 
Lisäksi tarjolla ollut kuivattu ruisleipä on paikallisen lähileipomon tuote, samoin tarjottu 
kurkku oli oman paikkakunnan tuottajalta.   
 
 
KUVA 2. Lähiruokapäivänä leivottuja sämpylöitä (Kuva: Maarit Lepistö) 
 
Omavalmisteisella leivonnalla on osaltaan pyritty lähituotteiden käytön lisäämiseen. 
Edellä kerrottuun lähiruokapäivään keskuskeittiöllä kokeiltiin uutta tapaa valmistaa 
sämpylät myös jakelukeittiön tarpeisiin. Sämpylät leivottiin etukäteen pakastimeen, 
lähetettiin jakelukeittiölle, jossa ne paistettiin lähiruokapäivänä. Näin saatiin tuoreen 
lähileivonnaisen tuoksu myös keittiölle, jossa ei ollut mahdollista itse niin suurta 
määrää leipoa.  
 
Ikaalisten kaupungilla työskentelevä kokki- kondiittori kehitteli leivonnaissarjan, joka 
sisälsi sekä makeita että suolaisia leivonnaisia. Näiden leivonnaisten valmistuksessa 
voidaan hyödyntaa lähiraaka-aineita. Leivonnaisten ohjeet on jaettu kaikkien keittiöiden 
käyttöön, jolloin näitä omavalmisteisia leivonnaisia voi kuka tahansa tilata kaupungin 
omiin tilaisuuksiin. (Rönni 2013c.) 
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KUVA 3. Ikaalisten ilta- leivos (Kuva: Terhi Myllymäki 2014) 
 
      Leivonnaisten kuvat julkaistiin koko kaupungin henkilökunnalle sähköpostin 
välityksellä ja samalla niiden nimeämisestä järjestettiin kilpailu. Ikaalisten kaupunkia 
kuvaavia nimiehdotuksia saatiin useita ja niiden joukosta raati valitsi sopivimmat nimet 
käyttöön. Vastanneiden kesken arvottiin voittaja, joka sai palkinnoksi valitsemiaan 
lähileivonnaisia. Voittaneet nimet, jotka kaikki osuvasti kuvasivat paikkakuntaa tai sen 
tapahtumia,  olivat: Omenapuolukkapolkka, Pelimanni- pulla, Valkea ruusu, Ikaalisten 
ilta (kuva 3), Ikaalisten aamu, Poltinkoskenvirtaus, Ikaalisten airue (kuva 4) ja Haitaris-
tin huikopala. (Rönni 2013c.)  
 
 
KUVA 4. Ikaalisten airue- leivos (Kuva: Terhi Myllymäki 2014) 
Asiakkaille on pyritty tiedottamaan lähiruoan käytöstä. Lähiruokapäivistä ilmoitetaan 
kaupungin koko henkilöstölle sähköpostin välityksellä. Ruokalistoilla lukee aina mer-
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kintä lähiruokapäivästä kyseisen päivän kohdalla. Eri yksiköiden ruokalistat ovat nähtä-
villä ruokasaleissa sekä sähköpostitiedotteissa koko kaupungin henkilökunnalle sekä 
koulujen ja päiväkotien ruokalistat ovat lisäksi luettavissa paikallislehdessä. Tiedotuk-
sen lisäämiseksi lähiruokapäivänä esimerkiksi ruokasalissa olevalle teemapöydälle lai-
tettiin keskuskeittiön toimesta esille lähiruokatuotteita tuottajatietoineen kuvan 5 mu-
kaisesti. Lisäksi linjastojen päällä oli tiedotteita mistä päivän elintarvike raaka- aineet 
olivat peräisin.  
 
 
KUVA 5. Teemapöytä lähiruokapäivänä (Kuva: Maarit Lepistö 2013) 
 
Tiedotusta tullaan jatkossa lisäämään myös omalla lähiruokalogolla. Ikaalisten 
kaupungilla harjoittelijana toiminut graafisen alan opiskelija on suunnitellut kaupungin 
käyttöön omaa lähiruokalogoa. Tämän opinnäytetyön valmistuessa huhtikuussa 2014 on 
parhaillaan käynnissä kilpailu lähiruokalogon valinnasta. Ikaalisten kaupungin 
toimipaikoissa ruokailevien on mahdollista äänestää kahden eri logovaihtoehdon välillä. 
Kaikkien kilpailuun osallistuneiden joukosta tämän opinnäytetyön tekijä arpoo 
voittajan, joka saa palkinnoksi lahjakortin paikalliselle luomuvihannestoimittajalle. 
Eniten ääniä saaneella lähiruokalogolla tullaan jatkossa tiedottamaan asiakkaille 
lähiruokaelintarvikkeiden käytöstä Ikaalisten kaupungilla, muun muassa erilaisina 
ruokalistapohjina, julisteina ja tarroina. (Rönni 2014c.) 
 
Lähiruoan käytön tiedottamisessa asiakkaille on edesauttanut lisäksi paikallisten 
sanomalehtien kiinnostuminen asiasta. Paikallislehti on raportoinut niin 
elintarvikehankintastrategian suunnitteluvaiheesta kuin uusin tavoin suoritetusta 
elintarvikehankintojen kilpailuttamisesta neuvottelumenettelyn kautta. Myös 
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maakunnallinen lehti kertoi näyttävästi Ikaalisten tavoitteesta  sekä  toimenpiteistä 
lähiruokahankintojen suhteen. (Laikio 2013; Ilomäki 2014; Raipala 2014; Alatalo 
2014.) 
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9 KYSELYTUTKIMUS KEITTIÖIDEN ELINTARVIKEHANKINNOISTA 
VASTAAVILLE TYÖNTEKIJÖILLE 
 
 
Opinnäytetyöhön liittyvä kyselytutkimus tehtiin Ikaalisten kaupungin ruoanvalmistus-
keittiöille. Elintarvikehankintastrategia ja uudet hankintasopimukset ovat olleet voimas-
sa vuoden 2014 alusta. Kyselyn (liite 2) tarkoituksena oli kartoittaa lähiruoan käytön 
lisäämistä ruoanvalmistuskeittiöiden elintarvikehankinnoista vastaavien henkilöiden 
näkökulmasta pian strategian ja uusien hankintasopimusten käyttöönoton jälkeen. Kyse-
ly toteutettiin maaliskuun 2014 lopussa. 
 
 
9.1 Kyselyn sisältö ja toteutus 
 
Kysely on yksi eniten käytetty tiedonkeruun menetelmä, joka sopii hyvin erilaisten ai-
heiden ja ilmiöiden tutkimiseen. Kyselyn etuna on se, että sillä pystytään keräämään 
nopeasti ja tehokkaasti laajakin tutkimusaineisto suurelta joukolta. Kyselyn heikkoutena 
sen sijaan on tiedon pinnallisuus. Siinä ei myöskään kyetä etukäteen arvioimaan vasta-
usvaihtoehtojen onnistuneisuutta vastaajien näkökulmasta tai miten tietoisia vastaajat 
ovat kyselyssä tutkitusta aiheesta. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 108 - 109.) 
 
Kyselylomakkeen suunnittelun pohjaksi tulee tutkittavasta aiheesta olla olemassa 
riittävästi aiempaa tietoa. Ellei tätä tietoa ole kysymysten laatiminen on vaikeaa ja 
saaduista vastauksista tulee epäluotettavia. Kyselylomakkeen tule olla selkeä ja 
kysymysten riittävän yksiselitteisiä vastausten saamiseksi. Vastausvaihtoehtojen 
laittaminen numeroilla helpottaa kyselyssä saatujen tietojen tallentamista 
havaintomatriisiin. Kyselylomake tulee testata ennen sen käyttöönottoa, jolloin siihen 
on mahdollista tehdä vielä korjauksia. Kyselylomakkeeseen liitetty saatekirje selvittää 
vastaajalle kyselyn tarkoituksen. Hyvin suunnitellulla saatekirjeellä herätetään 
luottamusta ja sillä on suora vaikutus vastaajan motivaatioon osallistua kyselyyn. 
Kyselyllä tuotetaan pääasiassa määrällistä tietoa, jota kuvaillaan erilaisina 
tunnuslukuina ja jakaumina. (Ojasalo ym. 2009, 41, 94, 109, 115-118.) Tutkimuksen 
luotettavuutta arvioidaan sen reliabiliteetilla eli toistettavuudella sekä validiteetillä eli 
tutkimusmenetelmän pätevyydellä (Hirsijärvi & Remes 2009, 231). 
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Tähän työhön liittyneessä kyselyssä käytettiin postitse lähetettyä lomakekyselyä. Mitta- 
asteikkona käytettiin kolmeportaista skaalaa, jolloin vastausvaihtoehdot olivat kyllä, 
jonkin verran tai ei. Kysymyksiä oli 22 kappaletta, joista kahteen pyydettiin sanallista 
tarkennusta. Lisäksi oli yksi avoin kysymys sekä lomakkeen lopussa oli mahdollisuus 
avoimille kommenteille. 
 
Taustatietoina kyselyssä kysyttiin vastaajan työpistettä, koulu tai muu laitos, sekä käy-
tössä säännöllisesti tai harvemmin olevia lähiruokatuotteita. Näillä tiedolla haettiin vas-
tausta lähinnä siihen, onko erityyppisten keittiöiden lähiruokatuotteiden käytössä eroja. 
Muut kysymykset eriteltiin viiteen osa- alueeseen, jotka olivat: 
 Lähiruokahankinnat 
 Ruokalistasuunnittelu 
 Lähiruokatuotteiden saatavuus 
 Yhteistyö sidosryhmien kanssa 
 Tiedotus 
 
Kyselylomake saatekirjeineen lähetettiin sisäisessä postissa yhdeksälle Ikaalisten kau-
pungin ruoanvalmistuskeittiön elintarvikehankinnoista vastaavalle henkilölle. Kyselyyn 
sai vastata nimettömänä.  Kyselylomakkeen liitteeksi laitettiin vastaanottajan osoitetie-
doin varustettu palautuskirjekuori, jonka postimaksu oli valmiiksi maksettu. Tällä hel-
potettiin kyselyn palauttamista ja näin kyselyn luottamuksellisuus säilyi.  
 
Kyselyssä saatuja tuloksia analysoitiin ja peilattiin opinnäytetyössä esitettyyn teoriaan, 
lisäksi niitä hyödynnettiin kehittämisehdotuksissa. Myös tämän opinnäytetyön toimek-
siantaja voi niitä omalla tahollaan hyödyntää ruokapalvelujen kehittämisessä. 
 
 
9.2 Kyselyn tulokset 
 
Yhdeksästä lähetetystä kyselylomakkeesta kahdeksan palautui vastaanottajalle. Yksi 
lomake jäi palautumatta, koska kaksi vastaajista oli vastannut yhteistyössä samalle lo-
makkeelle. Tämä tieto ilmoitettiin vastauslomakkeella ja kyseinen lomake käsiteltiin 
kahtena erillisenä vastauksena. Vastaajista kuusi edusti koulukeittiöitä ja kolme muiden 
hoitolaitosten keittiöitä. 
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Avoimella kysymyksellä pyydettiin aluksi vastausta käytössä olevista lähiruokatuotteis-
ta. Vastauksista kävi ilmi, että yhtä lukuun ottamatta kaikki keittiöt käyttävät säännölli-
sesti lähituotteista perunaa. Tomaatin, kurkun ja salaatin mainitsivat kaikki vastaajat. 
Lisäksi säännöllisesti käytettävien tuotteiden joukossa olivat leipä, porkkana, sipuli, 
herneenversot ja marjat. Harvemmin käytettävinä tuotteina mainittiin liha, jauhot, hiuta-
leet ja marjat. Yhdessä vastauksessa harvemmin käytettäviin oli listattu myös musta-
makkara, sipuli, raparperi, omenat ja ternimaito. Näiden tuotteiden käyttöpaikka oli 
”muu laitos” ja ne olivat ainoat eroavat tuotteet eri toimipisteiden välillä, riippuen siitä 
oliko kyseessä koulu vai muu laitos. 
 
Ensimmäinen monivalintakysymyksistä käsitteli lähiruokahankintoja. Ikaalisten kau-
pungin elintarvikestrategia oli pääsääntöisesti tunnettu, mutta vastauksista ilmeni myös, 
että kaikki eivät sitä tunteneet tai tunsi vain jonkin verran. Tämä ilmenee kuviossa 6. 
Hankintapyyntöön oli tutustunut yksi, kaksi ei lainkaan ja loput jonkin verran. Hankin-
tasopimustuotteet olivat tiedossa kahta vastaajaa lukuun ottamatta. Vastausten mukaan 
vain yhdessä paikassa lähiruoan käyttö ei ollut lisääntynyt, muissa se oli lisääntynyt 
ainakin jonkin verran. Yhdessä paikassa ei ole otettu käyttöön uusia tuotteita lähiruoan 
käytön myötä, kaikissa muissa mainittiin uutena lähituotteena liha. Muita uusia tuotteita 
olivat jauhot, hiutaleet ja ternimaito. Kaksi vastaajaa kuitenkin koki, ettei lähiruokatuot-
teiden tarjonta ollut edustamalleen keittiölle sopivaa. Näissä keittiöiden vastauksissa 
oltiin myös sitä mieltä, ettei lähiruoan jalostusaste ollut sopiva. Lähiruoka raaka- ainei-
den koettiin tuottavan lisätyötä ainakin jonkin verran. Vain kolme keittiötä ilmoitti, ettei 
lisätyötä aiheutunut.   
 
KUVIO 6. Elintarvikehankintastrategian tunnettuus 
Kyllä 
56 % 
Jonkin 
verran  
33 % 
Ei 
11 % 
Tunnen Ikaalisten kaupungin 
elintarvikehankintastrategian 
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Ruokalistasuunnittelua koskevassa kysymyksessä yhtä vastausta lukuun ottamatta kaik-
ki vastasivat, että lähiruoka on huomioitu ruokalistan suunnittelussa. Vain yhdessä vas-
tauksessa koettiin, että lähiruoan käyttö oli vaatinut ruokalistamuutoksia. Kolme vastaa-
jista oli sitä mieltä, että jonkin verran muutoksia ja suurin osa vastasi, ettei ruokalista-
muutoksia ole tarvinnut tehdä. Neljässä vastauksessa oltiin sitä mieltä, että sesongin 
raaka- aineita hyödynnetään ja loputkin jonkin verran. Yli puolet vastaajista oli sitä 
mieltä, että ruoanvalmistusmenetelmät eivät olleet muuttuneet lähiruoan käytön myötä, 
loput kokivat siinä jonkin verran muutoksia. 
 
 
KUVIO 7. Lähiruokatuotteiden saatavuus 
 
Lähiruokatuotteiden saatavuudesta lähes puolet vastaajista oli sitä mieltä, että tarvitse-
miaan lähiruokatuotteita on saatavissa. Loputkin olivat kuvion 7. mukaisesti sitä mieltä, 
että saatavuutta on jonkin verran. Lähituottajat tarjoavat tuotteitaan suoraan keittiöille 
jonkin verran tai ei ollenkaan. Viisi vastaajista ei kokenut voivansa vaikuttaa käytettävi-
en lähiruokatuotteiden valintaan. Muut vastaajat taas kokivat siihen voivansa vaikuttaa, 
kaksi ainakin jonkin verran. Pääosa vastaajista toivoi koulutusta tai opastusta lähiruoan 
käyttöön liittyen, loput eivät sitä kokeneet tarpeellisena. 
 
Seuraavaksi kysyttiin yhteistyöstä sidosryhmien kanssa.  Kahta vastaajaa lukuun otta-
matta kaikki muut vastaajista toivoivat lähitoimittajilta tuote- esittelyjä. Lisäksi toivot-
tiin enemmän yhteistyötä tuottajien kanssa. Kahdessa vastauksessa toivottiin yhteistä 
tuotekehittelyä tuottajien kanssa, suurin osa toivoi sitä jonkin verran ja kaksi ei kokenut 
sitä tarpeellisena. 
Kyllä 
44 % 
Jonkin 
verran 
56 % 
Ei 
0 % 
Saamme tarvitsemiamme lähiruokatuotteita 
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Tiedotuksesta kysyttäessä kaikki vastaajat ilmoittivat, että asiakkaille tiedotetaan lähi-
ruoan käytöstä ainakin jonkin verran. Tiedotusta tapahtui sähköpostin välityksellä, ruo-
kasalissa taululle kirjoitettuna, linjaston tiedotteissa tai asiasta suullisesti mainitsemalla. 
Yhdessä koulussa oppilaat osallistuvat menun laatimiseen ruokalan seinälle. Yhdessä 
vastauksessa tiedotukseksi kerrottiin asiaan liittyvät lehtijutut. Asiakkaiden koettiin jon-
kin verran huomioineen lähiruoan käyttöä, kuten kuvio 8 esittää. Lisäksi sen todettiin 
jonkin verran lisänneen vuorovaikutusta asiakkaan kanssa. Vain kahdessa vastauksessa 
todettiin, etteivät asiakkaat ole lähiruokaa huomioineet, eikä vuorovaikutus ole lisäänty-
nyt. 
 
 
KUVIO 8. Asiakkaiden huomioinnit lähiruoan käytöstä 
 
Avoimissa kommenteissa todettiin, että lähiraaka- aineita käytettäisiin enemmän, jos 
saatavuus ja jalostusaste olisivat sopivampia, koska ruoan maku on parempi. Lähiruo-
kaan siirtyminen koettiin vaikeana, ”hygieniasäännösten” vuoksi peruna ja porkkana 
eivät enää ole lähiruokaa. Lähiruoan käyttöä pidettiin myös tärkeänä, koska sen alkupe-
rä oli tunnettu sekä sillä oli työllistävä vaikutus alueella. Yhtenä toiveena kyselyissä 
nousi esiin asiakkaiden suuntaan tiedottamisessa käytettävät laminoidut värikkäät taulut 
linjastojen yhteyteen. 
Kyllä 
11 % 
Jonkin 
verran 
67 % 
Ei 
22 % 
Asiakkaat ovat huomioineet lähiruoan käytön 
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10 JOHTOPÄÄTÖKSET 
 
 
Ikaalisten kaupunki aloitti toimet lähiruokahankintojen lisäämiseksi valtuustoaloitteen 
johdosta perustamalla työryhmän elintarvikehankintastrategiaa varten (Rönni 2012). 
Työryhmän haki ideoita tutustumalla Kiuruveden ruokapalvelujen toimintamalleihin, 
joista saatiin ideoita oman toiminnan kehittämiseen. Nykytila- analyysin pohjalta luotiin 
elintarvikehankintastrategia lähiruokahankintojen lisäämistä tukemaan Ikaalisten kau-
pungille. Strategian valmistumisen ja hyväksymisen myötä Ikaalinen osallistui yhtei-
seen hankintakilpailutukseen Hämeenkyrön kunnan kanssa. Tuleva hankintadirektiivien 
muutos mahdollistaa panostamaan hankinnoissa yhä enemmän laatuun ja ympäris-
tönäkökohtiin ja tätä kautta lähiruoan lisääminen mahdollistuu kuntien hankinnoissa 
(Runsten 2014). Ikaalisten ja Hämeenkyrön yhdessä laatima tarjouspyyntö 
neuvottelumenettelyn avulla kuitenkin osoittaa, että mahdollisuuksia on jo nyt, kun ne 
vain osataan hyödyntää (Lähiruokaa julkisiin keittiöihin 2014).  Onnistuneet hankinta-
päätökset vaativat poliittisen tahtotilan lisäksi tahon, joka vie asiaa eteenpäin, kuten 
Ikaalisissa palvelupäällikkö. Hänen johdollaan ja määrätietoisuudellaan lähiruokahan-
kintojen lisäämistä on yhdessä kehitetty ja saatu paljon aikaan. 
 
 
10.1 Kyselytutkimuksen johtopäätöksiä 
 
Kunnat ovat suuria elintarvikkeiden ostajia ja niiden päättäjillä on siten valta vaikuttaa 
asiakkaidensa hyvinvointiin myös ruokapalveluiden kautta. Lähiruoan käyttö on kunnan 
arvovalinta, jolla on myös aluetaloudellista vaikutusta. (Aalto & Heiskanen 2011, 30; 
FCG ja Maa- ja metsätalousministeriö 2010;Vänttinen & Korpi-Vartiainen 2010). Ikaa-
lisissa on määrätietoisesti pyritty lähiruokahankintojen lisäämiseen.  Ikaalisten kaupun-
gin päättäjät ovat osoittaneet tahtonsa vaikuttaa siihen, millaista ruokaa kaupungin päi-
väkodeissa, kouluissa ja hoitolaitoksissa tarjotaan. Elintarvikehankintastrategian luomi-
nen on ollut lähtökohtana toiminnan lisäämisessä. Lähiruokaa käyttämällä halutaan pa-
nostaa oman alueen elinvoimaisuuteen. Strategisen linjauksen mukaan Ikaalisissa tavoi-
tellaan 20 % osuutta lähiruoan käytössä vuoteen 2017. Elintarvikehankintastrategiaan 
on selkeästi kirjattu, miten tavoitteisiin päästään ja mitä se käytännön toiminnassa tar-
koittaa. Lisäksi hankintaohjeistuksessa on selvennetty, miten se vaikuttaa hankintakäy-
tänteissä. Kyselytulosten mukaan elintarvikehankintastrategiaa ei vielä ole täysin tiedos-
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tettu, joten sen jalkauttaminen käytännön toimintaan vaatii ruokapalveluissa vielä han-
kintaosaamisen kehittämistä. Ei riitä, että on olemassa valtuustojen päätökset lähiruoan 
käytöstä vaan tarvitaan myös lisäkoulutusta asiaan liittyen (Vänttinen & Korpi-
Vartiainen 2010, 41). 
 
Aikaisempien tutkimusten mukaan lähiruokatuotteiden saatavuus ja niiden soveltuvuus 
ammattikeittiöille ovat suurimpia haasteita lähiruoan käytössä.  Lisäksi niiden koetaan 
aiheuttavan lisätyötä käsittelemättömyytensä vuoksi.  (Puoskari ym.  2013; Vänttinen & 
Korpi-Vartiainen 2010; Maa- ja metsätaloustuottajien keskusliitto 2012, 12-13.) 
Ikaalisten kaupungilla lähituotteiden saatavuus koetaan hyväksi. Uudet 
hankintasopimukset mahdollistavat tämän jatkossakin perunan, juuresten ja vihannesten 
osalta. Lisäksi lähiruokapäiviä järjestetään säännöllisesti ja silloin lähiraaka- aineita 
pyritään tilaamaan suoraan tuottajilta. Jo toteutetuissa lähiruokapäivissä on onnistuttu 
paikallisten tuotteiden hankinnassa ja silloin varsinkin lähellä tuotettua lihaa on uutena 
tuotteena otettu käyttöön. Tuoreiden vihannesten käytön ympäri vuoden on 
mahdollistanut paikallinen toimija, jolta kaupungin omat palvelukuljettajat ovat tuotteita 
noutaneet keittiöiden tarpeeseen.  Lähiruokaa käytettäessä on huomioitava riittävät hen-
kilöstöresurssit, sillä käsittelemättömät lähiruokaraaka-aineet aiheuttavat keittiöillä lisä-
työtä.  Kyselytutkimuksen mukaan lisätyön määrää ei kuitenkaan ole koettu liian suu-
reksi lähiraaka - aineita käytettäessä. Tähän vaikuttaa varmasti osaltaan työhönsä sitou-
tuneen henkilökunnan myönteinen asenne lähiruokaa kohtaan. 
 
Sesonkituotteita ei välttämättä vielä osata riittävästi hyödyntää ruokalistasuunnittelussa 
vaikka se kestävän kehityksen kannalta olisi suotavaa. (Vänttinen & Korpi-Vartiainen 
2010; Valtion ravitsemisneuvottelukunta 2014; Maa- ja metsätaloustuottajien 
keskusliitto 2012.) Ikaalisten kaupungilla ruokalista suunnitellaan vain 6-8 viikoksi ker-
rallaan, jolloin sesongin raaka - aineet on helppo huomioida listalla. Kestävän kehityk-
sen kannalta kotimaisten sesonkituotteiden käyttöä tulee suosia. Pienin askelin voidaan 
ruokalistoja muuttaa kasvisvoittoisemmiksi, ja pyrkiä lähemmäksi valtioneuvoston suo-
situsta. Valtioneuvoston periaatepäätöksen mukaan sesonginmukaista tai kasvisruokaa 
tarjotaan kaksi kertaa viikossa vuoteen 2015 mennessä (VNP 2009).  
 
Lähiruoan käyttöä on Ikaalisten kaupungilla pyritty tekemään näkyväksi asiakkaille. 
Sähköposti on henkilökuntaruokailijoiden keskuudessa todettu helpoimmaksi tavaksi 
tiedottaa lähiruoan käytöstä. Käytössä on myös tiedotteita ruokasaleissa lähiruokapäivi-
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nä. Lähiruoan osuus on jo tällä hetkellä tarjottavasta ruoasta huomattava, kuitenkaan 
asiakkaat eivät sitä aina ole huomioineet. Tuomalla enemmän esiin lähiruoan käyttöä 
saadaan asiakas kiinnostumaan sen alkuperästä. Näin aikaansaadaan vuorovaikutukselli-
suutta, joka lähiruoan lisäksi luo arvoa asiakkaalle ja tätä kautta nostaa asiakkaan ko-
keman palvelun laatua kokonaisuudessaan. Päiväkodeissa ja kouluissa ruokakasvatus 
voidaan liittää osaksi toimintaa, jonka kautta tuodaan tietoa ruoasta positiivisten tarinoi-
den ja kokemusten kautta (Risku-Norja ym. 2010).  
 
 
10.2 Toimenpiteitä ja kehittämisehdotuksia tulevaisuuteen 
 
Konkreettisena kehittämisehdotuksena tehdyn kyselyn perusteella voi ehdottaa elintar-
vikehankintastrategian tiedottamisen lisäämistä henkilökunnalle. Esimerkiksi koulutus-
tilaisuus, johon ruokapalveluiden henkilöstön lisäksi osallistuu aluekoulujen keittiöiden 
henkilöstö. Yhteisellä tilaisuudella mahdollistetaan tiedonkulku eri hallintokuntien vä-
lillä ja parannetaan hankintaosaamista sekä hankintasopimustuotteiden tuntemusta keit-
tiöillä. 
 
Lähiruoan käytön lisäämiseksi järjestetyt lähiruokapäivät ovat luonteva tapa lisätä lähi-
ruoan osuutta hankinnoissa. Lähituotteiden tilaamisen helpottamiseksi keittiöille laadi-
taan ajantasaiset listat käytettävissä olevista lähituottajista. Lisäksi yhteistyötä tuottajien 
suuntaan lisätään yhteisillä tapaamisilla ja keskustelutilaisuuksilla. Pyritään aktivoi-
maan tuottajia tarjoamaan tuotteitaan keittiöille ja pyydetään heiltä tuote- esittelyjä. 
Yhteinen tuotekehittely mahdollistaa juuri omaan toimintaan sopivia tuotteita myös 
jalostusasteeltaan.  
 
Ruokalistasuunnittelussa panostetaan sesonginmukaisiin tuotteisiin. Kasviruokien li-
sääminen jokaviikkoiseksi ruokalistalla sekä reseptiikan muokkaaminen siten, että osa-
lihan käytöstä korvataan kasviksilla tuo myös kestävän kehityksen näkökulman ruoka-
listasuunnitteluun. Tuotekehittelemällä uusia ohjeita saadaan esimerkiksi kaalin osuutta 
lisättyä salaateissa.  
 
Teemaviikoilla tuodaan oman paikkakunnan ja maakunnan ruokaperinnettä esille. Kou-
lulaiset voidaan osallistaa toimintaan suunnittelemaan ruokasaleihin tietoiskuja alueelli-
sesta ruokaperinteestä, paikallisista tuottajista ja heidän tuotteistaan. Tiedotuksen näky-
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vyyttä tulee parantamaan myös käyttöön otettava oma lähiruokalogo. Sitä käytetään 
jatkossa monipuolisesti osoittamaan myös jokapäiväisen lähiruoan, kuten esimerkiksi 
perunoiden käyttöä. 
 
Elintarvikehankintastrategiassa asetettujen tavoitteiden toteutumista tulee seurata jatku-
vasti. Tätä helpottaa lähiruokahankintoja varten perustettu oma tili.  Lisäksi strategiaa 
tulee päivittää säännöllisesti. Esitettyjen toimenpiteiden avulla asteittain lähiruoan 
osuutta lisäten on mahdollisuus päästä tavoitellulle strategian tasolle vuoteen 2017 
mennessä. Lisäksi tyytyväiset asiakkaat Ikaalisten kaupungin ruokapalveluissa viestivät 
elintarvikehankintastrategian onnistuneesta  käytöstä positiivista kuvaa myös ulospäin. 
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11 POHDINTA 
 
 
Opinnäytetyössäni oli mielenkiintoinen ja hyvin ajankohtainen aihe. Kirjallista materi-
aalia opinnäytetyöhöni liittyen löytyi runsaasti. Haastavaa oli karsia joukosta tähän työ-
hön olennainen tieto. Onnistuin kuitenkin mielestäni löytämään työni teoreettiseen 
osuuteen tämän työn kannalta tarkoituksenmukaista ja tätä työtä tukevaa teoriaa ja tut-
kimustietoa. 
 
Oman haasteensa työn tekemiseen toi sen monimuotoisuus. Työ koostui monesta eri 
osiosta, joista osa oli opinnäytetyön tekijän omaa tuotosta ja osa taas raportoitavaa mui-
den tekemisestä. Mielestäni sain ne kuitenkin hyvin yhdistettyä työssäni. Opinnäytetyön 
ohjauksen merkitys avautui minulle työn edetessä. Ohjaajan kanssa käydyissä keskuste-
luissa sain työni kannalta oikeansuuntaista ja kehittävää palautetta työn eri vaiheissa. 
 
Kyselyn sopivuutta tähän työhön pohdittiin tarkoin. Mitä kysyä? Keneltä? Miksi? Työn 
varsinainen tavoite oli tehdä selvitys siitä, mitä Ikaalisten kaupungilla on tehty lähiruo-
an osuuden lisäämiseksi elintarvikehankinnoissa. Kysely ei varsinaisesti tue tätä tavoi-
tetta, mutta mielestäni se sopi tähän tilanteeseen ja lisäksi se oli työn toimeksiantajan 
esitys. Kyselyn avulla saatiin heti elintarvikehankintastrategian käyttöönoton alkuvai-
heessa omasta mielestäni tärkeää tietoa siitä, miten kyseinen strategia on toimintaan 
saatu jalkautettua. Kyselytulosten avulla voidaan esille tulleisiin epäkohtiin heti tarttua. 
Lisäksi tuloksia voidaan hyödyntää ruokapalveluiden toiminnan kehittämisessä.  
 
Kysely tiedonkeruumenetelmänä oli toimiva ja toi paljon tietoa, jonka pohjalta toimin-
taa voi kehittää.  Tulin kuitenkin siihen johtopäätökseen, että jos nyt aloittaisin työn, 
panostaisin laadulliseen tutkimukseen ja kyselyn tilalla tekisin haastattelun. Haastatte-
lulla olisi saanut asioista syvällisempää tietoa kuin kyselyllä. Lisäksi siinä olisi ollut 
mahdollista tehdä haastattelun kuluessa selventäviä kysymyksiä epäselviksi jääneistä 
asioista. 
 
Mielestäni opinnäytetyölle asetetut tavoitteet täyttyivät. Nykytila- analyysi valmistui ja 
sen tuottamia tietoja käytettiin onnistuneesti elintarvikestrategian pohjatietoina. Opin-
näytetyössä on tehty tavoitteiden mukainen selvitys Ikaalisten kaupungilla käytetyistä 
keinoista lähiruoan lisäämiseksi elintarvikehankinnoissa. Lisäksi tässä työssä tuotettiin 
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kehittämisehdotuksia Ikaalisten kaupungin ruokapalveluiden tulevaisuuden toimintaan 
lähiruoan käytön lisäämiseksi. 
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LIITTEET       
Liite1. Elintarvikehankintastrategia     
                          1(2) 
Ikaalisten kaupungin elintarvikehankintastrategia vuosille 2014- 2018 
 
Elintarvikehankintojen perusperiaatteet: 
Ikaalisten kaupungin tavoitteena on nyt ja tulevaisuudessa käyttää mahdollisimman pal-
jon paikallisia, lähellä tuotettuja suomalaisia elintarvikkeita/tuotteita eli paikallista lähi-
ruokaa 
    Suomalainen tuote = vähintään 75 % raaka-aineesta* on suomalaista ja tuote on tuotet-
tu/jalostettu Suomessa. *= Hyvää Suomesta -kriteeri. 
    Paikallisella lähiruoalla tarkoitetaan suomalaisista raaka-aineista lähellä tuotet-
tua/jalostettua elintarviketta tai tuotetta. Paikallisen lähiruokatuote on tuotettu/jalostettu 
pienyrityksessä Ikaalisissa ja sen rajakunnissa. Mikäli tuotetta ei valmisteta tällä alueel-
la, niin alueeseen voidaan lukea myös lähin mahdollinen valmistus-/jalostuspaikka Pir-
kanmaalla. Lisäksi Ikaalisten kaupungin tehdessä hankintayhteistyötä muiden kuntien 
kanssa, niin määritelmään voidaan liittää yhteistyökunta ja sen rajakunnat.  
    Paikallisen lähiruoan käytön lisäämisen tavoitteena on tukea alkutuotantoa ja varmistaa 
huoltovarmuutta paikkakunnalla sekä luoda uutta ja ylläpitää vanhaa paikallista elintar-
viketoimintaa.  
    Paikallisella lähiruoan käytön tavoitteena on tukea paikallista ruokakulttuuria vauvasta 
vaariin, tukea päivähoidossa alkanutta Sapere-toimintaa, annetaan ruualle” juuret ja 
versot”, joita voidaan yhteistyössä kehittää hankintakumppaneiden kanssa. Hankinta-
strategian toteuttaminen edellyttää yhteistyötä eri asiakasryhmiemme kanssa, esim. tu-
tustumiskäyntien avulla. Hankintastrategian toteuttaminen edellyttää yrityksen ja tuotta-
jan sekä hankintayksikön yhteistä teknistä vuoropuhelua, jotta hankintatavoitteet saavu-
tetaan. Teknistä vuoropuhelua tulee tehdä vähintään kerran vuodessa yhteistyökumppa-
nin kanssa. Hankintastrategiassa varataan mahdollisuus kehittää yhteistoimintaa neuvot-
telumenettelyn avulla esim. option käyttöönottovaiheessa.  
    Tavoitteena on suunnitella elintarvikkeiden hankintaratkaisut siten, että tarvitaan mah-
dollisimman vähän hankintoja, luonnonvaroja, energiaa ja kuljetuksia. Alihankkijoiden 
käyttäminen esim. kuljetuspalveluihin hyväksytään ja yhteiskuljetuksia suositellaan. 
    Elintarvikkeiden toimittajan/valmistajan edellytetään kuuluvan alkutuotannon, ilmoite-
tun elintarvikehuoneiston tai hyväksytyn laitoksen kautta valvonnan piiriin (mm. elin-
tarvikevalvonta), mikäli lainsäädäntö niin vaatii.   
       jatkuu 
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Nykytilanne ja tavoitteet:     2(2) 
    Ikaalisten kaupunki käyttää paikallisen lähiruoan hankintaan nyt 14 % elintarvikemäärä-
rahoistaan. Prosentit koostuvat seuraavista tuoteryhmistä: leipomotuotteet, perunat ja 
juurekset, tuorevihannekset, lihajalosteet ja marjat. 
    Tavoitteena on, että Ikaalisten kaupunki sitoutuu käyttämään elintarvikehankinnoistaan 
paikallisen lähiruoan ostamiseen  
 vuonna 2014 16 % kaikista elintarvikemäärärahoista (+ 15 000 €, vrt. nykyinen) 
 vuonna 2015 18 % kaikista elintarvikemäärärahoista (+ 15 000 €, vrt. v. 2014) 
 vuonna 2016 18 % kaikista elintarvikemäärärahoista  
 vuonna 2017 alkaen vähintään 20 % kaikista elintarvikemäärärahoista (+15 000 €, vrt. 
v. 2016) 
    Tavoitteena on hankkia ensisijaisesti paikallista lähiruokaa ja toissijaisesti paikallista 
lähiluomuruokaa. Lisäksi tavoitetta tukemaan tehdään oma paikallinen logo, joiden 
avulla asiakkaalle kerrotaan, että kyseessä on lähiruokatuote. 
  
Strategian jalkauttaminen käytäntöön tarkoittaa seuraavia asioita: 
1) Lähi- ja lähiluomutuotteita käytetään saatavuuden mukaan pääasiassa omavalmistei-
sessa leivonnassa, puuroissa (kotimaisten viljalajien osalta), tuorevihanneksissa, juu-
reksissa ja muissa satokauden tuotteissa, perunoissa, kananmunissa, puutarhamarjois-
sa (tuoreena ja pakastettuna) ja metsämarjoissa (mahd. myös suorahankintana mark-
kinahintaan itsepoimijoilta sekä suomalaisia metsämarjoja tarjoavilta yrityksiltä mah-
dollisimman läheltä). 
2) Liha- ja lihajalosteita käytetään juhlatarjoiluissa ja erityistilanteissa.  
3) Riistalihaa käytetään saatavuuden ja tarpeen mukaan juhlatarjoiluissa ja erityistilan-
teissa. 
4) Järvikala ja – kalajalosteet käytetään saatavuuden ja tarpeen mukaan juhlatarjoiluissa 
ja erityistilanteissa. 
5) Maitotuotteista lähiruokaa on ternimaito, jota käytetään saatavuuden mukaan ja lain 
sallimissa rajoissa. 
6) Kaupungin oman organisaation ulkopuolelta tilattavissa edustus- ja juhlatarjoiluissa 
pyritään käyttämään lähi- ja lähiluomutuotteita.  
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Liite 2. Kysely     
      1(3)
      
       
KYSELY IKAALISTEN KAUPUNGIN  
RUOANVALMISTUSKEITTIÖILLE 
 
 
Työskentelen Ikaalisten kaupungin keskuskeittiöllä ja työni ohessa opiskelen Tampe-
reen Ammattikorkeakoulussa Palvelujen tuottamisen- ja johtamisen koulutusohjelmassa 
restonomiksi. Opinnäytetyöni aihe on Lähiruoan osuuden kasvattaminen Ikaalisten kau-
pungilla. Ikaalisissa on jo tehty monia asioita lähiruoan käytön lisäämiseksi, mutta edel-
leen voimme yhdessä kehittää lähiruoan käyttöä kaupungin toimipisteissä. Opinnäyte-
työhöni liittyen teen kyselytutkimusta lähiruoan tämänhetkisestä käytöstä Ikaalisten 
kaupungilla keittiöhenkilökunnan näkökulmasta. Toivon Teidän käyttävän hetken ajas-
tanne kyselyyn vastaamiseen. 
 
Vastaukset käsitellään täysin luottamuksellisesti ja kyselyyn voi vastata nimettömästi.  
Vastauksenne voitte palauttaa oheisessa kirjekuoressa 31.3.2014 mennessä, postimaksu 
on jo maksettu. Vastaan mielelläni kyselyyni liittyviin lisäkysymyksiin joko puhelimitse 
tai sähköpostin välityksellä. 
 
 
Ystävällisin terveisin  
Maarit Lepistö 
p. 040 7235468 
maarit.lepisto@ikaalinen.fi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      jatkuu 
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Taustatietoja     2(3) 
 
1. Työpiste   Koulu   Muu laitos  
          
2. Keittiössämme käytetään seuraavia lähiruokatuotteita 
 
säännöllisesti________________________________________________ 
___________________________________________________________ 
harvemmin___________________________________________________ 
____________________________________________________________ 
 
Vastatkaa seuraaviin kysymyksiin asteikolla 1-3, jossa  
 
1=Kyllä  
2= Jonkin verran  
3= Ei  
 
Lähiruokahankinnat 
 
1. Tunnen Ikaalisten kaupungin elintarvikehankintastrategian 1       2       3            
2. Olen tutustunut hankintapyyntöömme  1       2       3        
3. Tiedän hankintasopimustuotteemme  1       2       3        
4. Lähiruoan käyttö keittiössämme on lisääntynyt 1       2       3        
5. Lähiruokatuotteiden tarjonta on keittiöllemme sopivaa 1       2       3        
6. Käyttöömme on otettu uusia tuotteita lähiruoan myötä 1       2       3        
mitä?______________________________________________________ 
__________________________________________________________ 
7. Lähiruokatuotteiden jalostusaste on keittiöllemme sopivaa 1       2       3 
8. Lähiruoka raaka- aineet tuottavat lisätyötä keittiössämme 1       2       3   
          
Ruokalistasuunnittelu   
    
9. Lähiruoka huomioitu ruokalista suunnittelussamme 1       2       3        
10. Hyödynnämme sesongin raaka- aineita  1       2       3        
11. Ruokalistamme on vaatinut muutoksia lähiruoan käytön onnistumiseksi 
     1       2       3        
12. Ruoanvalmistusmenetelmät ovat muuttuneet lähiruoan käytön myötä 
     1       2       3   
      jatkuu 
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Lähiruokatuotteiden saatavuus       3(3)  
 
13. Saamme tarvitsemiamme lähiruokatuotteita käyttöömme 1       2       3        
14. Lähituottajat tarjoavat tuotteitaan suoraan keittiölle  1       2       3        
15. Koen voivani vaikuttaa käytettävien lähiruokatuotteiden valintaan 
     1       2       3   
16. Toivoisin koulutusta/ opastusta lähiruoan käyttöön liittyen 1       2       3 
 
         
Yhteistyö sidosryhmien kanssa   
 
17.Toivoisin tuote- esittelyjä lähitoimittajilta  1       2       3 
18. Toivoisin enemmän yhteistyötä lähitoimittajien kanssa       1       2       3 
19.Toivoisin yhteistä tuotekehittelyä lähituottajien kanssa 1       2       3 
 
Tiedotus 
 
20.  Asiakkaillemme tiedotetaan lähiruoan käytöstä   1       2       3 
       miten?____________________________________________________ 
      __________________________________________________________       
21. Asiakkaat ovat huomioineet lähiruoan käyttömme 1       2       3        
22. Lähiruoan käyttö on lisännyt vuorovaikutusta asiakkaiden kanssa 
     1       2       3   
 
Muita kommentteja_________________________________________________ 
_________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________    
_________________________________________________________________ 
 
 
 
 Kiitos osallistumisestanne tähän kyselyyn.
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